Gebackener Ziegenfrischkdse im Strudelteig, Blattsalat

Fiir 4 Personen
Fiir den Ziegenkise:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speisedl 1 Ei

Salz 100 ml kaltes Wasser 2 Zweige Thymian
1 Bio-Zitrone 250 g Ziegenfrischkése 3 TL Honig

Pfeffer Mehl 2 EL fliissige Butter
Fir den Salat:

200 g Blattsalate 1 rote Zwiebel 1 Bund Kerbel

2 Stiele Petersilie 3 EL Olivenol 1 EL Krauteressig

1 TL Senf Salz Pfeffer

Mehl, Speisedl, Ei, 1 Prise Salz und Wasser in eine Riihrschiissel geben und mit dem Knethaken
der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. (Der Teig sollte nicht zu lange geriihrt
werden, er darf nicht zu warm werden!).

Den Teig zu einer Kugel formen und mit Frischhaltefolie abgedeckt iiber Nacht im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Auf folgenden Tag den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen. Zitrone heifl abwaschen,
abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Ziegenkdse mit Thymian, Zitronenschale, Honig und etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel
geben und gut vermischen.

Den Strudelteig mit etwas Mehl bestduben, diinn ausrollen und dann auf ein grofies sauberes
Geschirrtuch legen. Uber die Handriicken méglichst diinn ausziehen.

Den ausgezogenen Teig in etwa 10 cm grofie Quadrate schneiden. Jeweils etwas Késemasse darauf
geben und zu Dreiecken iiberklappen.

Auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech verteilen und mit fliissiger Butter bestreichen.
Die Péckchen ca. 15 Minuten im heiflen Ofen goldgelb backen.

Die Salate putzen, abspiilen und trocken schleudern. Salatbliatter nach Belieben in mundgerechte
Stiicke zupfen bzw. schneiden.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Kerbel und Petersilie abspiilen und trocken schiitteln. Kerbel
grob zupfen und mit den Salaten vermischen. Petersilienbldttchen fein schneiden.

Aus Olivenol, Krauteressig, Senf, Zwiebeln, Petersilie, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette riihren.
Kurz vor dem Servieren die Blattsalate mit dem Dressing mischen.

Salat und Ziegenkése-Strudelecken anrichten.

Otto Koch am 31. Mai 2018



