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Lauwarmer Schaffrischkase
mit Molkesauce und
Rhabarberchutney

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O

Fur das Chutney Rhabarber putzen (schélen nicht nétig), Stangen je nach
Dicke langs vierteln oder achteln und in ca. 0,5 cm groBe Wurfel
schneiden. Apfel schilen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Zwiebeln
schilen und in feine Wurfel schneiden, Ingwer mit einem kleinen Loffel
abschaben/schélen und fein hacken. In einen Topf mit dickem Boden
Zucker einstreuen, auf mittlerer bis hoher Hitze erhitzen, bis der Zucker
schmilzt und hellbraun karamellisiert, dabei nicht rihren. Zwiebelwirfel
mit dem Sonnenblumendl dazugeben, kurz anschwitzen. Ingwer, Apfel
und Rha- barberwdurfel zugeben und kurz mit an- schwitzen.
Wacholderbeeren andriicken und zugeben. Mit Himbeeressig abldschen,
falls notig etwas Wasser zuftgen. 10 Minuten kdcheln lassen. Leicht
salzen und eventuell noch mit etwas Essig nachsiduern. HeiB3 in ein
sauberes Rex- oder Schraubglas abfiullen und gut verschlie3en.

Fur die Molkesauce Molke mit Gewlrzen und Lorbeer in einem Topf
aufkochen und auf die Halfte reduzieren. Durch ein Sieb in einen anderen
Topf passieren. Mit der angerihrten Maisstarke abbinden und einmal
aufkochen. Zur Seite ziehen. Die eiskalte Butter langsam Stick fur Sttck
zuflgen und mit dem Spiralbesen emulgieren. Mit Salz und Creme fraiche
abschmecken.

Fur die Gupferl den Backofen auf 80 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und
die Gupferl darin ca. 10 Minuten leicht erwarmen (nicht zu lange und
nicht zu heiB, sonst zerfallen sie). Auf Teller um- heben, mit der heiBen
Sauce UbergieBBen. Etwas Rhabarberchutney auf den Tellern verteilen. Mit
Wildkrautern und Estragondl garnieren.

ZUTATEN

FUR DAS
RHABARBERCHUTNEY:

300 g Rhabarber

2 kleine Apfel (100 g
Apfelwdirfel)

150 g Zwiebeln
20 g frischer Ingwer
80 g Gelierzucker 2 : 1

2 EL neutrales
Sonnenblumendél

8 Wacholderbeeren

50 ml Himbeeressig
(alternativ Rotweinessig)

Salz

4 Schaffrischkasegupferl
mit Molke (2 100 g und
insg. 400 g Molke)

FUR DIE MOLKESAUCE:

400 g Molke von den
Schaffrischkasegupferln

je 1 TL Anis, Koriander und
Fenchel (ganz)

1 Lorbeerblatt

1 EL Maisstarke, mit 2 EL
Wasser angerihrt

150 g eiskalte Butter in
Stlcken

Salz
20 g Creme fraiche
SONSTIGES:

Taubnesselbliten


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fruhling
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=kase
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=obst
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=sommer
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

(alternativ Wildkrauter
oder Rucola)

Estragondl (alternativ
Olivenol)



