Ziegenkdse-Nocken mit flambierter Feige

Fiir 2 Personen
150 g Ziegenfrischkise 4 Feigen 5 EL Waldhonig
75 g Creme-fraiche 50 g Zucker

Den Ziegenfrischkése mit der Creme-fraiche verrithren, anschlieflend einen Teel6ffel Zucker hin-
zufiigen. Die Feigen schilen und in Scheiben schneiden und mit dem restlichen Zucker zuckern.
Die Feigenscheiben nun mit einem Bunsenbrenner karamellisieren. Den Ziegenkése in Nocken
auf einem Teller anrichten, mit den Feigen garnieren und mit Honig betriufeln und servieren.
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