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Stolz der Bayern.

Drucken
Ziegenkase Créme bralée mit Gewurz-Quitten
Zutaten fur 4 Personen

= 1 kleine Biozitrone

= 160 g Zucker

= 6 g Meersalz

= 400 g Quitten

= 60 g bayer. Butter

= 160 ml WeiRwein

= 1 TL Lebkuchengewirz

= 30 g gemahlene Mandeln
= 1% EL bayer. Sahne

= 1 Eiweil

= 20 g Mehl

= 1% Bund Thymian

= 250 g bayer. Ziegenfrischkase
= 80 g bayer. Frischkase

= Salz, Pfeffer, Kardamom

= 20 g brauner Zucker

AuBerdem:
Backpapier, eine runde Plastikschablone mit
8 cm @, Gasbrenner

Zubereitung:

1. Die Zitrone von vier Seiten 1,5 cm tief einschneiden. Zitrone mit 40 g Zucker, 6 g Salz und 200 ml Wasser bei schwachster Hitze
3 Stunden kochen, im Sirup abkuhlen. Quitten waschen vierteln und entkernen. Das Fruchtfleisch klein wurfeln. 40 g Butter in
einem Topf erhitzen, mit 80 g Zucker karamellisieren. Die Quittenwirfel 5 Min. im Butterkaramell dinsten, mit WeiBwein
abldschen. Lebkuchengewiirz zufigen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 20 Min. dinsten.

2. Den Ofen auf 220 °C vorheizen. Fur einen Hippenteig die restliche Butter schaumig schlagen. 40 g Zucker mit Mandeln, Sahne,
Eiweil3 und der Butter verrthren. Das Mehl dartber sieben und untermischen. Mit der Schablone und einer Winkelpalette diinne
Teigkreise auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen. Die Hippen 4-5 Min. hellbraun backen, mit einer Palette vom Blech
nehmen und in einer Tasse ziligig zu einem Kdrbchen biegen.

3. Die Halfte der Zitrone entkernen und in kleine Wurfel schneiden. Thymian waschen, trocken schitteln und die Blattchen
abzupfen. Frischkase, Zitrone und Thymianblattchen verrihren. Die Kasemasse mit Salz, Pfeffer und Kardamom wurzen und in
kleine Férmchen fullen. Mit einer Palette glatt streichen, kuhl stellen.

4. Braunen Zucker Uber den Ziegenkéase streuen und mit einem Gasbrenner karamellisieren. Die Quitten in das Hippenkorbchen
fullen und zur Ziegenkéase Créme brQlée servieren.
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