LA

DESSERT, FESTLICHES MENU

Rezept von Sven Gieseler, Best Western Premier Parkhotel Kronsberg in Hannover
Finalist HUG Creativ Wettbewerb , Tartelettes-Phantasia“ 2008 in der Kategorie ,Ausgebildete”

Karamelisierter Ziegen Kase auf Himbeer Balsamico Glace mit Aloe Vera und
Susskartoffelchip

Zutaten:

Dessent, festliches Menu
10 Stk. Choco Tartelettes
260 g Ziegen Kéase
2 Schalen Himbeeren
50 g Rohrzucker
10 ml Olivendl
Zitronenmelisse
500 g Fett zum fritieren
100 ml 12-jahriger Aceto Balsamico Tradizionale
10 Stk. Slsskartoffel
80 g Aloe Vera
140 ml Rotwein
2 Kapseln Kardamon
18 g Zucker
1 Drittel Schote Vanille Thaiti

Dessert, festliches Menii:

Zubereitung:
Zucker karamelisieren und mit Rotwein abléschen, Kardamon Kapseln, ausgekratzte

Vanilleschote und Himbeeren zufligen und auskochen lassen, dann passieren und
den Aceto Balsamico zugeben, mit den klein geschnittenen Aloe Vera vermengen
und in das Tartelett flllen. Stsskartoffel ankochen, Schale entfernen und in diinne
Scheiben schneiden und in Dreiecke schneiden, dann bei 140°C fritieren.
Ziegenkéase zu kleinen Kugeln formen und in das Tartelette geben, die obere Seite
mit Rohrzucker bestreuen und abflammen. Sitsskartoffelchip und Zitronenmelisse
daran garnieren.
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Wir backen — Sie fiillen HUG-Rezepttipps www.hug-rezepte.ch



