LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

FETATRUFFES IM KRAUTERMANTEL MIT HIMBEER-
VINAIGRETTE

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 35 Minuten
Flr 4 Personen

Fetatruffes:

100 g Feta

50 g Mascarpone

2 Knoblauchzehe, gepresst
Pfeffer

Himbeer-Vinaigrette:
3 Himbeeren, zerdrlickt
1 EL Weissweinessig

1 TL Zucker

1 Msp. Senf

2 EL Ol

Salz

Pfeffer aus der MUlhle

Krautermantel:
2 Bund Schnittlauch
2 Bund glattblattrige Petersilie

Schnittlauch und Himbeeren zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1 Fir die Truffes Feta mit einer Gabel fein zerdriicken. Mascarpone, Knoblauch und Pfeffer beifligen, gut mischen.
Kuhl stellen.

2 Fur die Vinaigrette Himbeeren mit Essig und Zucker aufkochen, kurz ziehen lassen. Durch ein Sieb streichen und
mit den restlichen Zutaten gut verrthren.

3 Fir den Krautermantel Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und Petersilie fein hacken, mischen.
4 Aus der Feta-Mascarpone-Masse 12-16 Truffes formen. In den Krautern wenden.

5 Die Fetatruffes auf Teller verteilen. Die Himbeer-Vinaigrette dazugeben, garnieren.
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