Gratinierte Feigen mit Rucola-Salat

Fiir zwei Personen

Fir die Feigen:

4 frische Feigen, grofl 2 Ziegenkése (Picandou) 4 Scheiben Parmaschinken, 150 g
4 Zweige Thymian 3 EL Orangenbliitenhonig 1 Prise Salz

Fiir den Salat:

150 g Rucola 50 g Pinienkerne 3 EL Kiirbiskernol
1 EL Honig 3 EL Balsamico-Essig Salz
Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Feigen waschen, trocken tupfen und oben kreuzweise einschneiden, sodass man sie fiillen
kann. Jede Feige mit Schinken umwickeln und mit zerbroselten Ziegenkise fiillen. Den Thymian
fein hacken. Die Feigen in ofenfeste Formchen platzieren, mit einem Teel6ffel Honig {ibergieen
und den Thymian dariiber streuen. Die Feigen fiir zehn Minuten in den Ofen stellen.

Fiir den Salat die Pinienkerne in einer Pfanne goldgelb résten. Den Salat waschen und trocken
schleudern. In einer Schiissel den Honig und den Essig verrithren, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und mit den Pinienkernen unter den Salat mengen. Das Kiirbiskernol separat dariiber
geben.

Die Feigen mit dem Rucolasalat auf Tellern anrichten und servieren.
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