Frischké&se mit Blutendressing - Saisonkuche

Zubereitung

1.

1vonl

Milch und Salz bis knapp unter den Siedepunkt erhitzen.
Zitronensaft und die Halfte des Balsamicos dazugeben
und aufkochen, bis sich die Milch trennt. Mit dem
Schwingbesen gut riithren. Kisemasse vom Herd nehmen.
Sieb mit einem Gazetuch auslegen. Kasemasse ins Tuch
giessen und ca. 1 Stunde abtropfen lassen. Tuch samt
Kase aus dem Sieb heben. Restliches Wasser durch
leichten Druck gut auspressen. Im Kihlschrank ca. 2
Stundlen kahl stellen. Kase aus der Gaze nehmen und
vierteln.

Léwenzahnblltenblatter abzupfen. Knoblauch hacken.
Mit Ol, restlichem Balsamico und Bliitenblattern mischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lowenzahnblatter mit
Frischkdse anrichten. Ganseblimchen dartiberstreuen.
Kédse und Salat mit Dressing betrdufeln.

http://www.saison.ch/de/rezepte/frischkase-mit-bluten...

saisonkliche

Zubereitungszeit

20 Minuten + ca. 1 Stunde abtropfen lassen +
ca. 2 Stunden kiihl stellen

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 420 kcal
Eiweiss: 179
Fett: 279
Kohlenhydrate: 27 9
Zutaten

Fir 4 Personen, ergibt 4 Kase a ca.
30g

21 Vollmilch

10g Salz

6 EL  Zitronensaft
4EL  Aceto balsamico bianco

2 Lowenzahnbliiten, selbst gepfliickt
2 Knoblauchzehen
4EL  Rapsol

Pfeffer

Salz

50g zarte Lowenzahnblatter, selbst
gepflickt oder vom Markt

einige Ganseblimchen, selbst gepfliickt
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