Gebackener Ricotta

Ricotta wird aus der Molke, die nach dem Kéasen zuriickbleibt gewonnen und enthalt
kaum Fett, darum schmilzt er auch nicht beim Backen und, da habe ich mich verschétzt,
er wird auch etwas zu trocken. Die Zugabe von etwas Vollrahm kdnnte da Abhilfe
schaffen. Ricotta (Galbani) aus dem Angebot der Grossverteiler enthalt meist auch
Rahm und ist fur dieses Rezept besser geeignet.

Wiirzen kann man ihn nach eigenen Vorlieben, wiirzige Krauter wie Herbes de
provence oder Rosmarin sind bestimmt eine gute Wahl. Kleine, mit wenig Essig
geschmorte Frihlingszwiebeln und Oliven passen gut dazu. (Und machen die zu
trocken geratene Konsistenz der Ricottakopfli etwas wett.)

Zutaten (2 Portionen)

200g Ricotta, frisch
1 Ei
1, 5Tl Her bes de provence
1Tl Pul bi ber oder nildes Paprika
1Tl Sal z
Pfeffer
aivenol
5-6 kl ei ne Fridhlingszw ebel n
Aiven, entsteint
2E wei sser Condi nento Bal sami co
Sal z
aivenol
Zubereitung

Ricotta in einer Schiissel zerbréseln. Gewirze und Ei zugeben und gut verkneten.
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Cocottes mit Oliven6l auspinseln, die Ricottamasse einflllen und leicht festdriicken. Mit
wenig Olivendl betraufeln. Im oberen Drittel des auf 180° vorgeheizten Backofens 35
Minuten Gberbacken. Cocottes aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten auskuhlen
lassen. Ricottakdpfchen aus den Cocottes heben und warm anrichten.

Trockene Stengelteile von den Frihlingszwiebeln wegschneiden und den Wiirzelansatz
kappen. Gréssere Fruhlingszwiebeln langs halbieren. Zwiebeln zu 6-7cm langen
Stlicken schneiden.

Frihlingszwiebeln in Olivendl ca. 10 Minuten diinsten, dabei salzen. 2ElI Condimento
und 2EI Wasser zugeben, zugedeckt 20 Minuten dampfen. Nach 15 Minuten die Oliven
zugeben. Noch warm mit den Ricottakopfchen anrichten.
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