QimiQ AVANTAGES

©,

INGREDIENTS POUR 10

FUR DIE KAROTTEN-ZIEGENKASE-MOUSSE

25049
220 g Ziegenfrischkase
160 g
5 g Sel
1 g Poivre blanc, moulues

FUR DEN HASELNUSS-CRUMBLE

125 g Beurre
250 g Farine
50 g Sbrinz, rapée
80 g Noisettes, haché
5 g Thymianblatter, haché
20 g Jaune(s) d’ceuf
5 g Sel
1 g Poivre noir, fraichement moulu

PREPARATION

1.

Fur die Karotten-Ziegenkase-Mousse
1. Die Karotten schalen, weich kochen und purieren.

2. Abgekihlte Karotten gemeinsam mit dem Ziegenfrischkase und der QimiQ Whip Konditorcreme zum gewlnschten
Volumen aufschlagen.

3. Die Karotten in Schleifen anrichten und mit der QimiQ-Masse flllen. Kihl stellen.

. FUr den Haselnuss-Crumble

1. Alle Zutaten rasch zu einem Teig verkneten.

2. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und fur ca. 30 Minuten im Kihlschrank rasten
lassen.

3. Den Teig mithilfe einer groben Reibe oder mit den Fingern auf ein Backblech zupfen.
4. Bei 175 °C Umluft fir ca. 12 Minuten goldbraun backen.

. Zum Anrichten

Den Haselnuss-Crumble auf einem Teller mit den geflllten Karottenschleifen
anrichten.
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