GEBRANNTE MANDELN & ZIEGENKASE ESPUMA

Salzig gebrannte Mandeln

30049
1

2 EL
1TL

1 Prise
1TL
1/2TL
1/2TL

Mandeln

Eiweif3

Paprikapulver, gerauchert
Knoblauchpulver
Cayennepfeffer

brauner Zucker

Salz

gemahlener Pfeffer

Zubereitung der Mandeln

Ziegenkase Espuma (0,5 | Flasche)

250 g
125 g
125 ml
45 ml
le1g

Ziegenfrischkase
Schmand

Sahne

Olivenal

Salz, Pfeffer und Zucker

Zunachst den Ofen auf 150 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Wahrenddessen schon einmal das Eiweif3
schaumig schlagen und anschlieBend die Mandeln unterheben.
Nun alle restlichen Zutaten mischen, Uber die Mandeln geben und alles gut verrthren. Ein Blech mit
Backpapier auslegen und die Mandeln darauf verteilen. 20 Minuten im Ofen rosten.

Zubereitung der Ziegenkase Espuma

Ziegenkase, Olivenol, Sauerrahm und GewUrze in einem Standmixer fein purieren.

Die Sahne unterrthren, so dass die Masse eine kompakte Konsistenz hat.

Die Masse in den 0,5 Liter iSi Gourmet Whip fullen, eine iSi Sahnekapseln aufschrauben und kraftig schutteln.
Im Kuhlschrank 1 bis 2 Stunden kthlen.

TISCHDECKER

KOCHSCHULE



