UCKEROSE

Rosenmousse mit flambiertem Ziegenkase

100 Gramm Ziegenkase von der Rolle

1 Tl heimischen Honig

1Tl Rosenmousse

Krauter, Obst und Rosenblatter zum Dekorieren.

Ziegenkase in Scheiben schneiden. Den Honig darauf verteilen und mit einem Kichenbrenner
von allen Seiten flambieren bis der Honig sich verflussigt und die Rander von Ziegenkase eine
leichte Braune annehmen.

Falls Sie keinen Kiichenbrenner haben, kann der Kase auch im auf 180 Grad vorgeheizten
Backofen zubereitet werden.

Rosenmousse auf dem Ziegenkase verteilen, mit Krautern, Obst und Bluten dekorieren.
Dazu passt ausgezeichnet ein trockener WeiBwein, Prosecco, Sekt oder Champagner sowie
frisches Baguette und ein Salat.



