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Pizza mit Ziegenkase,
Kirschen und Walnussen

Quarkschaum mit
Kirschgranite
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Pizza mit Ziegenkase,
Kirschen und Walnussen



“ Rezept .

Zutaten fiir 4 Personen

% Wiirfel Hefe

400 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
% Teeloffel Zucker

250 g Witzenhauser SuRkirschen

6 Stiele Thymian (nach Belieben mit Bliten)
125 g Ricotta

2 Essloffel Schmand

1 - 2 Teeloffel Biozitronensaft

150 g Ziegenfrischkdse

80 g Walnusskerne, gehackt

2 Essloffel natives Olivendl extra
etwas Salz und frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer

Zubereitung

Die Hefe in 200 ml lauwarmem Wasser auflésen. Mehl, 1 TL Salz und Zucker in einer grofRen Schiissel
vermischen. Die Hefemischung angieBen und alles in ca. 5 Minuten zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig abgedeckt ca. 45 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

Den Teig halbieren, beide Portionen auf der leicht bemehlten Arbeitsflache jeweils zu einem ovalen
Fladen in BackblechgroRRe ausrollen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen, Fladen darauf legen,
abgedeckt ca. 15 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen Kirschen waschen, halbieren und entsteinen. Thymian waschen und trocken schitteln. Die
Blattchen abzupfen.

Backofen auf 220°C Umluft vorheizen.

Ricotta und Schmand glatt rihren, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Creme auf die
Teigfladen streichen, ringsum einen 1 cm breiten Rand frei lassen. Teiglinge mit Kirschen und
Ziegenkase belegen, mit Walniissen und 2/3 des Thymians bestreuen. Dann mit Olivendl betrdufeln

und im vorgeheizten Ofen in ca. 20 Minuten goldbraun backen, zwischendurch die Bleche tauschen.

Die Pizzen mit Gbrigem Thymian garniert servieren.

Die Ermschwerder Kochwichtel wiinschen gutes Gelingen und anschlieBend
einen guten Appetit!

GEO-NATURPARK

FRAU
HOLLE

Yy
[F—|

E‘-mschwerd

2450

Kirschen- und Universititsstadt JAHRE
wiTzeNHAUSEN B WYy [»] e ey
Wissen liegt in unserer Natur. KIRSCHEN



% Leckere Rezeptldeen
rund um die
Witzenhiuser Kirsche

_‘

5E . T

Quarkschaum mit
Witzenhauser-
Kirschgranite
und glacierten

Witzenhauser Kirschen



{% Rezept E%

Zutaten fiir 2 Personen

Fur den Quarkschaum:

1Ei

35 g Zucker

1 Prise Salz

100 ml Sahne
50 g Sahnequark
1 Bio-Zitrone

1 Essloffel Honig

Flr das Kirschgranité:

300 ml Witzenhauser Kirschsaft
% Zimtstange

% Sternanis

1 Scheibe Ingwer

1 Bio-Zitrone

Fir die glacierten Kirschen:

100 g Witzenhauser SiiRkirschen
20 g Zucker

150 ml Witzenhauser Kirschsaft
1 Nelke

% Sternanis

Y Zimtstange

1 Teel6ffel Speisestarke

Butterstreusel:

60 g Mehl

35 g Zucker

1 Essloffel Vanillezucker
1 Prise Salz

40 g Butter

Minzblatter

Zubereitung

Fiir den Quarkschaum das Ei trennen und das Eiweild mit 10 g Zucker und einer Prise Salz zu steifem
Eischnee aufschlagen. Die Sahne mit den restlichen 25 g Zucker ebenfalls steif schlagen.

Den Sahnequark in eine Schiissel geben und etwas abgeriebene Zitronenschale und den Honig
zufiigen. Alles gut miteinander vermengen. AnschlieRend zuerst die geschlagene Sahne unterriihren
und danach vorsichtig den Eischnee unterheben. Den Quarkschaum abgedeckt im Kihlschrank

kaltstellen.

Flr das Kirschgranité den Kirschsaft zusammen mit der halben Zimtstange, den halben Sternanis, der
Ingwerscheibe, 1 Streifen Zitronenschale und 20 ml ausgepresstem Zitronensaft in einen Topf geben

und aufkochen lassen.



Den heiRen Saft mit den Gewiirzen 10 Minuten ziehen lassen und anschieSend durch ein Sieb in eine
Schissel flllen. Den Kirschsaft abkiihlen lassen und anschlieBend in einer rechteckigen Schale im
Gefrierschrank einfrieren. Dabei in regelmaRigen Abstanden mit einer Gabel umriihren, bis das
Granité vollstandig gefroren ist.

Flr die glacierten Kirschen zuerst die Kirschen wachen, halbieren und entsteinen. Den Zucker und 1
EL Wasser in einem Topf erhitzen. Sobald das Wasser verdampft ist, beginnt der Zucker goldgelb zu
karamellisieren. Dann mit dem Kirschsaft abléschen und die Nelke, den halben Sternanis und das
Viertel der Zimtstange zugeben.

Den Sud um die Halfte einreduzieren lassen und die Gewiirze entfernen. Die Speisestdrke mit etwas
kaltem Wasser anriihren und den Sud damit binden. Die halbierten Kirschen hinzugeben und alles
erkalten lassen.

Fir die Butterstreusel das Mehl mit Zucker, Vanillezucker und einer Prise Salz in einer Schissel
mischen. Die Butter in Wiirfel schneiden und zugeben. Alles gut miteinander verkneten und mit
Frischhaltefolie abgedeckt 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Danach den Teig mit den Fingern zu Streuseln zerreiben. Die Butterstreusel auf einem Backblech mit
Backpapier etwa 9 Minuten im 180° C heillen Umluftofen hellbraun backen und anschlieBend
abkthlen lassen.

Die glacierten Kirschen auf tiefe Schalen verteilen und darauf etwas Quarkschaum geben. Mit eine
Gabel das Kirschgranité abkratzen und auf dem Quarkschaum anrichen. Die Butterstreusel daneben
verteilen und mit ein paar Minzblattern garnieren.

Die Ermschwerder Kochwichtel wiinschen gutes Gelingen und anschlieRend
einen guten Appetit!
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