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Gebackener Ziegenfrischkase auf Rote Riiben Ragout
Koch: Christoph “Krauli” Held

Kreatives Friihlingsgericht fiir 4 bis 6 Personen

ZIEGENBALLCHEN:

12 bis 16 Ziegenfrischkaseballchen oder 300 g Ziegenfrischkase
2 frische Eier

120 g Brosel

100 g griffiges Mehl

250 g Butterschmalz oder 300 ml Ol

Salz & Pfeffer aus der Miihle

1Zweig Rosmarin und/oder Thymian

ROTE RUBEN RAGOUT:
300 g Rote Riiben, gekocht
200 ml Rote Riibensaft

12 TL Maisstarke
Kreuzkiimmel

Bio Orangenzesten

1EL Honig

1Schuss Balsamico Essig
Salz und Pfeffer

1. Rosmarin und/oder Thymian fein hacken und vorsichtig mit den Eiern, etwas Salz
und Pfeffer verquirlen. Die Ziegenfrischkaseballchen zuerst in Mehl wenden,
durch das zerschlagene Ei ziehen und mit Brosel panieren.
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2. Ol bzw. Butterschmalz auf ca. 160°C erhitzen und anschlieBend vorsichtig die
Ballchen goldgelb frittieren.

3. Die gekochten Roten Riiben abtropfen und in kleine sehr gleichmaBige Wiirfel
schneiden. In der Zwischenzeit den Rote Riibensaft auf die Halfte einreduzieren.

4. Die Maisstarke in kaltem Wasser verriihren (Klumpen frei) und dann in den heiBen
Rote Riibensaft verquirlen.

5. Alle Gewiirze, Balsamico Essig und Honig in die Fliissigkeit geben und
abschmecken. Am Schluss die Orangenzesten frischen dazugeben.

6. Alles zusammen in einem tiefen Teller anrichten und geniel3en.



