A‘ PORTIONEN
EICHT

Kaktusfrichte Die Kaktusfriichte schdlen und in 1 Zentimeter dicke
Feigen Scheiben schneiden. Feigen vierteln und mit den
Salz Kaktusfriichten in eine Schissel geben. Mit 1 Prise
100g Ziegenweichkdse Salz wirzen.
160g Prosciutto
40g Parmesan, frisch gehobelt Den Ziegenweichkdse grob mit den Handen zer-
30ml Olivendl pflicken und hinzufliigen. Prosciutto und Parmesan
2EL Balsamico-Reduktion zugeben. Zuletzt Olivendl und Balsamico-Reduktion
(siehe Tipp) hinzufigen.
Hayat Topp:

Fiir eine Balsamico-Reduktion 500 Milliliter Aceto balsamico mit 500 Gramm Honig,
500 Milliliter Wein und 3 Zweigen Thymian in einem Topf mindestens 30 Minuten
auf niedriger Hitze reduzieren und anschlieBend auskihlen lassen. Die Kaktusfrichte
heiBen auf Hebrdisch ,Sabres” - diesen Begriff verwendet man auch fir Menschen,

die auBen ,stachelig” und innen weich sind.

éo SALATE & SUPPEN




