Bloderkase - Dorrzwetschgen - Brunnenkresse
Rezept von Carlos Navarro, Restaurant Rechberg 1837 (ZH)

Zutaten
200 g Bloderkise AOP @
Salz

60 g Dorrzwetschgen @
60 g Apfelsaft

40 g D6rrzwetschgen @y

50 g Apfelessig

50 g Apfelsaft

50 g Rapsol (kann gerostet sein)
Salz

40 g Brunnenkresse @

Zubereitung

1. Den Bloderkdse in mundgerechte Brocken brechen, leicht
salzen. Bis zur Verwendung kann man den Bloderkase
zugedeckt zur Seite legen damit er etwas temperiert.

2. Die Dorrzwetschgen der Lange nach halbieren und den
Apfelsaft tiber die Dorrzwetschgen giessen. Fiir 3 Stunden
oder im Optimalfall Gber Nacht einweichen lassen. Vor dem
Servieren etwas temperieren lassen.

3. Die Dorrzwetschgen in feine Wiirfel schneiden und in eine
Schissel geben. Apfelessig, Apfelsaft, Salz und Rapsél mit den
Dérrzwetschgen mischen und fur 24 Std zur Seite stellen. Vor
dem Servieren nochmals nachschmecken.

4. Brunnenkresse in kaltem Wasser waschen. Nach dem
Waschen trocken tupfen und in die gewiinschte Grosse
zupfen.
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5. Auf einem Flachen Teller den Bloderkdse verteilen und mit der
Brunnenkresse aus garnieren. Die Vinaigrette darliber traufeln
und die eingelegtem Dorrzwetschgen darauf verteilen.
Gegeben falls noch mit grobem Meersalz bestreuen.
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