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Kaktusfeigen mit Ziegenfrischkase und Madgaskarpfeffer

Die Kaktusfeige stammt urspriinglich aus Mexico und wachst auch in Suditalien. Sie
wird auch indische Feige genannt. lhr Fleisch ist sehr saftig, von gelber bis orangeroter
Farbe und sie schmeckt angenehm stiss-sauerlich. Im Fruchtfleisch sitzen viele Kerne,
die man aber gut mitessen kann. Die im Handel erhéltlichen Friichte sind meist bereits
von den Dornen befreit, was das Schalen um einiges einfacher macht.

Zu diesen delikaten Friichten harmoniert ein Ziegenfrischkase ausgezeichnet. Damit er
nicht zu rezent schmeckt habe ich ihn mit etwas Schlagrahm zu einer Mousse
vermischt. Die Garnitur mit rotem Madagaskarpfeffer erganzt das rezent-siissaure
Gespann mit mit einer leichten, fruchtigen Scharfe.

Zutaten (pro Vorspeisen-Portion)

1-2 Kakt usfei gen (je nach G dsse)
509 Zi egenfri schkase
1/2dl Vol | rahm geschl agen
15 Kugel chen roter Madagaskar pfeffer
etwas Bl attsal at zum ausgar ni eren
Kaktusfeigen schalen: Die Enden abschneiden und die Schale léangs einschneiden. Das
offene Schalenstiick mit einer Gabel festhalten und das Fruchtinnere aus der Schale
rollen.

Blattsalat zu einem kleine Bett anrichten.

Frischkdse mit dem Schlagrahm vermischen. Mit 2 Loffeln "Nuggets" abstechen und
formen und auf dem Blattsalat anrichten.

Geschalte Kaktusfeigen zu ca. 1cm dicken Scheiben schneiden und neben dem
Frischkése anrichten. Madagaskarpfeffer leicht zerdriicken und auf den Frischkése
streuen.
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