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Gebackener Ziegenkase mit
Birne und Walnussen

Zeit gesamt
15min

[utaten

flir 4 Portionen

Ziegenfrischkaserolle mit
Kiirbiskernen

Birnen
Rosmarin, frisch
0l

Butter
Walnusskerne

Honig

Zubereitungszeit
15min

2
St.

2 St
58
1 EL
1EL
4EL
4TL

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

groBe Pfanne, Backblech mit Backpapier

1. Backofen auf 160 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Ziegenkaserollen auf ein
Backblech mit Backpapier geben und im Ofen fiir ca. 15 Min. backen.

2. Inzwischen Birnen waschen, halbieren, Kerngehause entfernen und in 1 cm dicke
Spalten schneiden. Rosmarin waschen, trocken schiitteln und in 4 Stiicke teilen. In einer
Pfanne Ol und Butter auf mittlerer Stufe erhitzen, Bimenspalten mit Rosmarin ca. 3 Min.
anbraten. Walntisse zugeben und fiir weitere ca. 2 Min. braten.

3. Ziegenkaserollen vorsichtig aus dem Ofen nehmen, jeweils in zwei Teile teilen und in
die Mitte der Teller setzen. Birnen und Walniisse darum verteilen. Rosmarinzweige auf
den Ziegenkase geben und mit Honig betraufelt servieren.

Viel Freude beim GenieBen!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 349 kcal
Kohlenhydrate 30¢
Eiweil 10g
Ballaststoffe bg
Fette 22 ¢
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