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7.10.13 Andy Schindler

Anzahl: 8 Personen
Rezeptgruppe: Vorspeise kalt

Saison: Herbst-Winter

Feigen-Rohschinken Mousse auf Blatterteigkissen

Vor- und Zubereitungszeit 30 Minuten + ca. 10 Minuten backen und auskihlen lassen

Zutaten

1 Schalotte
120 g getrocknete Feigen (Stengel entfernen)
120 g Rohschinken

4 EL Olivendl

120 g Ricotta Frischkdse oder wahlweise Rahmquark (viertelfett)
Salz
Pfeffer
rechteckig ausgewallter Blatterteig, ca 400g

6 Zweige glattblatterige Petersilie

2 getrocknete Feigen fur die Garnitur

2dl  Rahm

Zubereitung

1. Schalotte hacken, Feigen in Wirfelchen schneiden. Rohschinken in Streifen
schneiden. Ca. 1/3 beiseitestellen, den Rest in einer Bratpfanne in wenig Ol
anbraten. Schalotte und Feigen beigeben, kurz mitdiinsten und abkihlen lassen.
Ricotta beigeben, gut mischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen, zugedeckt kuhl stellen.

2. Backofen auf 220 Grad vorheizen. Blatterteig in Stiicke a 10.5 x 6.5 cm schneiden.
Mit Wasser bepinseln. Je 2 Stiicke aufeinander legen und mit einer Gabel
einstechen. Beiseitegestellte Schinkenstreifen darauf verteilen. Mit restlichem Ol
bepinseln. In der Ofenmitte ca. 10 Minuten backen, bis Blatterteigkissen Farbe
annehmen. Herausnehmen und auskuhlen lassen.

3. Petersilie hacken, Feige vierteln. Ricottamasse mit dem Stabmixer purieren. Rahm
steif schlagen und unter die Masse heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Feigen-Rohschinken Mousse auf die Kissen verteilen, mit Petersilie und Chilli
bestreuen. Mit je einem Feigenschnitz garnieren.
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Tipps:

- Feigen kénnen im voraus in Portwein eingelegt werden
- Das Mousse mit Rucola- oder Nisslersalat servieren

Nusslersalat mit Honig-Vinaigrette (als Beilage zum Rohschinkenmousse)
Zutaten

8 .,Hampfeli“ NUsslersalat
1 EL Honig (flissig)
2 EL Aceto Balsamico
1 EL Zitronensaft
2 EL Olivendl
Salz
Pfeffer

Zubereitung

1. Honig, Balsamico-Essig, Zitronensaft und Olivendél gut verrihren und mit Salz und
Pfeffer wirzen

2. Den Nusslersalat mit der Sauce betraufeln und rund um das Mousse anrichten

Anmerkung:
Als ganze Vorspeise werden folgende Mengen (4 Personen) verwendet:

200 g Nusslersalat
2 Eier (gekocht)
2 EL Honig (flussig)
4 EL Aceto Balsamico
2 EL Zitronensaft
4 EL Olivendl
Salz
Pfeffer



