Zutaten

Schafskaseparfait:

200 g Schafskase

V4 | Sauerrahm

1/8 | Boullion (klare Suppe)
4 Blatt Gelatine

2/8 | Sahne

Salz, Pfeffer

Frischen Rucola

Tomaten-Olivenkonfit:

4 Fleischtomaten

grune und schwarze Oliven
Fruhlingszwiebel

Olivenol

SCHAFSKASEPARFAIT

Schafskaseparfait

Schafskase und Sauerrahm passieren/mixen. AnschlieSend
mit Boullion und 4 Blatt eingeweichter Gelatine vermengen —
Gelatine einruhren. Die Sahne steif schlagen und unterheben.
Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Min. 4 Stunden im Kahlschrank kalt stellen.

Fur das Tomaten-Olivenkonfit, die Tomaten einritzen und kurz im
kochenden Wasser erhitzen. Die Tomaten danach hauten und die
Kerne entfernen. Oliven, Tomaten und Fruhlingszwiebeln in kleine

Warfel schneiden.

Die Fruhlingszwiebel kurz in Olivendl anschwitzen, Tomaten-
und Olivenwurfel dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Auskuahlen lassen.

Das Schafskaseparfait auf einem Rucolanest anrichten und
vor dem Servieren mit dem Tomaten-Olivenkonfit garnieren.

GUTEN APPETIT
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