Filo-Korbchen mit

Ziegenfrischkase, Thymian und
Cranberry

Diese Woche war sehr vollgepackt mit Terminen. Ein Event
reihte sich ans nachste. Da blieb kaum Zeit, Nussecken fur das
Geburstagspicknick am Samstag zu backen, geschweige denn,
kreativ zu werden. Netterweise kam mir allerdings beim
Firmenevent am Freitagabend eine Idee fur den sonntaglichen
Salat — und den nachsten Nasch-Beitrag.

Beim gemeinsamen Kochen und Schlemmen in einer Kochschule gab
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es zum Sektempfang leckere Happchen. Unter anderem auch kleine
Murbteigschalchen mit Ziegenfrischkase und einer Cranberry
darauf. Das fand ich so kostlich, dass ich das nachmachen
wollte. Allerdings fand ich es mit Mdrbteig zu muhsam, ich
hatte keine Lust auf Teigkneten wund -ausrollen.
Glicklicherweise 1lag noch eine Packung Filoteig im
Kihlschrank, von der ich eh nicht mehr wusste, warum ich sie
gekauft hatte.





https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/04/Filokoerbchen-m-Ziegenfrischkaese_BEARB-4.jpg

Also schnitt ich mir daraus Quadrate und backte kleine Filo-
Korbchen. Die Kombination aus knusprigen Teigblattern,
herzhaftem Ziegenfrischkase und suller Cranberry ist wirklich
super. Die Korbchen sind tolle Kleinigkeiten zu einem
Aperitif, wenn ihr Gaste habt oder auch als kleine Vorspeise,
wenn ihr etwas Besonderes auftischt.

Wer Ziegenkase nicht mag, kann naturlich auch Kuhfrischkase
nehmen. Und wer es klassischer bevorzugt, nimmt einfach
Krauterfrischkase, lasst die Cranberries weg und streut nach
dem Backen Schnittlauchrollchen dariber oder setzt ein halbes
Kirschtomatchen darauf.

Fir 20-30 Korbchen (je nach GroBe der Mini-Muffinformen):
5 Packung Filoteig (ca. 120 g oder 5 Strudelteigblatter)
2—3 EL Butter
300 g Ziegenfrischkase
Thymianblattchen von 3 Zweigen
1 Handvoll Cranberries, getrocknet
Pfeffer nach Belieben

Die Mini-Muffinform bereitstellen. Den Ziegenfrischkase fein
zerkrameln. Thymian und Cranberries ebenfalls bereitstellen.
GrolBe Cranberries halbieren.

Die Butter in einer kleinen Metallschiussel zerlassen (ich
stelle die Schussel bei kleinster Hitze auf den Ceran-Herd).
Den Filoteig auf die Arbeitsflache legen, in Bahnen und dann
in Quadrate schneiden, die gut in die Mulden passen, sodass
noch Fullung hineingeht.

Jeweils 3-4 Teigquadrate mit Butter bepinseln und versetzt
ubereinanderlegen. Dann in die Form 1legen und leicht
hineindrucken, sodass der Teig anliegt und Platz fur den
Frischkase ist.

Den gesamten Teig so verarbeiten.

Den Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen.

In jedes Korbchen einen gehauften Teeloffel Ziegenfrischkase



geben. Nach Belieben einen Hauch Pfeffer daruberstreuen, dann
eine Cranberry in die Mitte setzen und etwas Thymian
daruberstreuen.

Die KOorbchen 14 Minuten backen, bis der Teig goldbraun ist.
Die Filo-Korbchen zum Aperitif oder zu einem frischen
Wildkrautersalat servieren.
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Passend zum Fruhling gibt es bei mir einen Salat aus dem
Garten einer Freundin, mit Ganseblumchen, Sauerampfer,
Barlauch und anderen leckeren Blattern. Ihr kénnt natirlich
auch jeden anderen Salat dazu nehmen, der euch schmeckt.

Ich winsche euch eine genussvolle Fruhlingszeit! Macht es euch
schon,

eure Judith

Venezianisch inspiriert:

Diverse Crostini (Cicheti)

(Beitrag enthalt unbezahlte Werbung)
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Anfan
g August habe ich ein wunderschones langes Wochenende 1in
meiner Traumstadt Venedig verbracht. Ein paar Tipps und
Adressen fur die Lagunenstadt mochte ich euch demnachst auch
noch geben. Heute gibt es aber zuerst mal venezianisch
inspirierte Crostini.

In Venedig gibt es die Tradition der ,ombra“. Man geht mittags
oder am fruhen Abend in kleine Weinbars und trinkt dort ein
Glaschen, die ,ombra“. Dazu gibt es allerlei Kleinigkeiten auf
die Hand, wie etwa Crostini (gerdstete und herzhaft belegte
Brotscheiben), Frittiertes, Fleischballchen, ©belegte
Polentascheiben, und und und.



Der Name ,ombra“ bedeutet wortlich Ubersetzt ,Schatten”. Eine
Geschichte besagt, dass Weinhandler aus Apulien mit ihren
Fassern einfachen Weins nach Venedig kamen und ihn direkt auf




dem Markusplatz ans Volk verkauften. Um den Wein kuhl zu
halten, folgten sie dem Schatten des groBen Campanile, des
Turms am Markusplatz. Der Name blieb, auch als die
Weinverkaufer spater in einfache Kneipen zogen, die nach dem
griechischen Weingott Bacchus ,bacari” genannt werden.



Katri
n und ich haben in Venedig viele dieser ,bacari“ gesehen und
auch einige besucht. Abseits der Touristenstrome bekommt man
dort authentische Snacks und einfache aber gute Weine fur



wenig Geld. Unser Favorit in der Vitrine unserer Stammbar war
die ,Frittata”, ein Stuck Gemuseomelett. Aber die Crostini in
einer von unserem Gastgeber empfohlenen Bar waren groBartig
und spatestens da wusste ich, was ich mit meiner Portion
geraucherter Clara anstelle. Der geraucherte African Catfish
stammt aus der Stadtfarm, von der ich hier bereits berichtet
habe, und schmeckt wirklich kostlich. Fur das Belegen solcher
Crostini eignet er sich hervorragend. Und Crostini selbst sind
ja perfekte Snacks zum Aperitif oder auch ein 1leichtes
sommerliches Abendessen — naturlich mit einem Glaschen Wein.
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Die Crostini kann man belegen, wie man mdchte und seiner
Kreativitat freien Lauf lassen. Folgende Zusammenstellung ist
also eher ein Vorschlag. Die Kombinationen waren jedenfalls




alle sehr, sehr lecker!

Fir 2-4 Personen:
1 Baguette
Ricotta
Harter Ziegenkase
1 kleiner Apfel
1 runde Pflaume
Einige Walnlsse
Geraucherter Catfish (alternativ Forelle)
Radieschen
Kresse
Kapern
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Baguette schrag in Scheiben schneiden und jede Scheibe (im
Toaster) etwas anrosten. TIPP: Wer mag, reibt die geroOsteten
Scheiben mit einer halbierten Knoblauchzehe ab!

Die Brotscheiben nach Geschmack mit etwas Ricotta bestreichen
und belegen.

Ich habe kombiniert:

= Ricotta, Ziegenhartkase, Apfel oder Pflaume und Walnusse

» Ricotta, Radieschenscheiben, geraucherter Fisch, Kresse
und Pfeffer

= Ricotta, geraucherter Fisch, Kapern und Pfeffer

» Ricotta, Radieschen, Apfel und Kresse

Man kann naturlich auch eine Fischcreme herstellen, indem man
den Raucherfisch zerdriuckt und mit Pfeffer, vielleicht etwas
Chili wurzt und mit Ricotta vermischt.

Klassische Belage fur Crostini sind auch: Salami, Schinken,
Sopressa, diverse Kasesorten, etc.
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Erlaubt ist, was schmeckt und dem Auge gefallt! =)

Ich winsche euch viel Spall beim ,Basteln” eurer Cicheti und



hoffe, sie zaubern euch ein bisschen Urlaubsstimmung herbei!

Habt ein genussvolles Wochenende,
eure Judith




GRATIS E-BOOK!

Das Fischcurry mit Clara aus der Stadtfarm ist Ubrigens mein
Beitrag zu einem gratis E-Book gewesen, das ihr_hier
herunterladen konnt!

Viele Bloggerkollegen und auch Mitbarbeiter der Stadtfarm
haben Rezepte beigesteuert und ich finde, das Fischkochbuch
ist wirklich klasse geworden! =)
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