Fliisse der Geniisse

Westerwalder Eierkdase nach Markus Wortelkamp
Fur 4 Personen

Zutaten
Eierkase: 875 ml Milch, 125 ml Sahne, 7 Eier, Salz, Muskat

Salatgarnitur: 200 g verschiedene Blattsalate (z.B. Eichblatt, Rucola, Lollo Rosso), 4
StrauBchen Rosmarin, 4 StrauBchen Thymian, 40 g getrocknete Tomaten (in wenig Wasser 1
Std. einweichen, einmal aufkochen, abgieBen)

Balsamico-Dressing: 50ml Balsamico-Essig, 2 TL Salz, Pfeffer, 3 TL Honig, 100 ml Olivendl,
200 ml Truffeldl, 15 g Triffel

Zubereitung

Zutaten flr den Eierkase in eine Schiissel geben und gut verriihren. Ins heiBe Wasserbad
setzen und unter Rihren stocken lassen. Die Eierkdseform mit einem Passiertuch auslegen
und in eine Schissel stellen.

Die Masse in die Form geben und abkiihlen lassen. Fir 4-5 Stunden in den Kuhlschrank
stellen.

Getrocknete Tomaten in wenig Wasser 1 std. einweichen, einmal aufkochen, abgieBen. Den
Eierkdse vorsichtig aus der Form stiirzen, in 8 Scheiben schneiden und auf dem Eierkdse
verteilen. Die Blattsalate daneben anrichten.

Eierkdse und Blattsalate mit dem Triiffel-Balsamico betraufeln und mit Rosmarin- und
ThymianstrauBchen dekorieren.



