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Baguette mit Ziegenfrischkase
und Aprikose

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

20min 20min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Pinienkerne 2EL d
6 35EL Kiichenutensilien
Senfsauce A EL groBe Schiissel, groBe Pfanne, Salatschleuder, Kiichenpapier
Honig 1EL
Balsamicoessig, hell I 1. Pinienkerne grob hacken. In einer Pfanne 1 TL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen und
Salz Pinienkerne darin ca. 2 Min. goldgelb anbraten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Pfeffer, schwarz gemahlen Pfanne nicht saubern.
Aprikosen, frisch 8 St.
RUCOI3 75 2. In einer Schiissel 1 EL Senfﬁauce, Honig und Essig mithilfe eines Schneebesens

verrihren. Unter Rihren 2 EL Ol eintraufeln lassen und mit Salz und Pfeffer

Baguette LSt abschmecken. Falls notwendig zum Auflockern etwas Wasser zugeben.
Ziegenkaserolle ¢

3. Aprikosen waschen, halbieren und Kerne entfernen. Halften in diinne Spalten
schneiden. Rucola waschen und trocken schiitteln. Beides in der Schiissel mit dem
Dressing mischen.

4. Baguette schrag in ca. 2-3 cm dicke Scheiben scheiden. In einer Pfanne 1 EL 01 und
2 EL Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Baguettescheiben darin rundherum ca.
3 Min. goldbraun anrdsten. Derweil Ziegenkase in diinne Scheiben schneiden.

5. Aprikosen und Rucola in der Schiissel mit dem Dressing mischen. Fertige
Baguettescheiben mit iibriger Senfsauce bestreichen und mit Kase, Aprikosen und
Rucola garnieren. Mit Pinienkernen bestreut servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 368 kcal
Kohlenhydrate 43g
EiweiB 9¢
Ballaststoffe 4g

Fette 18¢



