Feigen mit
Hobelkase

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Marinieren: ca. 3 Std.

6 Feigen, langs halbiert

Feigen mit der Schnittflache nach oben
auf eine Platte legen.

Marinade

2 Essloffel Dijonsenf mit
Honig (z.B. Maille)

1dl Portwein
wenig Pfeffer aus der Mihle

Brathutter zum Braten
12 Rollen Hobelkédse
wenig Fleur de Sel

1. Fir die Marinade alle Zutaten
verrihren, Feigen damit bestreichen.
Zugedeckt ca. 3 Std. im Kithlschrank
marinieren.

2. Feigen herausnehmen, Marinade
abstreifen, beiseite stellen. Bratbutter
in einer beschichteten Bratpfanne heiss
werden lassen, Hitze reduzieren. Feigen
beidseitig je ca. 2 Min. braten. Mit dem
Kése auf Tellern anrichten. Beiseite ge-
stellte Marinade in dieselbe Pfanne
geben, warm werden lassen, {iber die
Feigen triufeln. Wenig Fleur de Sel
darliberstreuen.

Pro Person: 8 Fett, 6g Eiweiss,
13g Kohlenhydrate, 735kJ (175kcal)

SURPRISE

Feigensalat
an Senfsauce

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Ziehen lassen: ca. 1 Std.

Sauce

1, Essloffel grobkdrniger
Senf

2 Essloffel Aceto mit Feigen-
aroma (z.B. Fine Food; siehe
«Hinweis»)

3 Essloffel 01
Salz, Pfeffer, nach Bedarf
8 Feigen, in Schnitzen
Salz, Pfeffer, nach Bedarf
1. Alle Zutaten in einer grossen Schis-
sel verrithren, Sauce wiirzen.

2. Feigen sorgfiltig mit der Sauce mi-
schen, ca. 1 Std. ziehen lassen, wiirzen.

Dazu passen: Salzkartoffeln.

Pro Person: 9g Fett, 1g Eiweiss,
149 Kohlenhydrate, 614kJ (146 keal)

Hinweis: Dieser aroma-
tisierte Essig von Fine Food
wird auf der Basis von Ace-
to balsamico hergestellt.
Er ist sehr mild und hat
eine angenehm stssli-
che Note. Der Zusatz
von Feigenaroma ver-
leiht dem Aceto seine
spezielle, fruchtige Note.
Der Aceto aromatizzato al
Fico ist in grésseren Coop
Supermarkten erhaltlich.
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