Ziegenkäseterrine mit Limettenöl und Kräutern der Provence
Das Dufte Limettenöl  ist kein Öl für die Duftlampe, sondern ein toller Extrakt zur Verfeinerung von Rezepten, die ordentlich Zitrusfrische brauchen!!! Es wird aus den natürlichen Inhaltsstoffen der Limette gewonnen und verleiht jedem Gericht durch die unzähligen natürlichen Aromen eine besondere Note.

Diese Ziegenkäseterrine ist ein kaltes, sommerliches Gericht, das über Nacht stehen muss! Dies ist also zeitlich beachten! Es passt sehr gut zu Räucherfisch und zu einem guten Abendessen mit frischem Brot.

4 EL Dufte Limettenöl  

200g Crème fraîche

300g Ziegenfrischkäse 

Ein bisschen Salz

2 EL (oder mehr) Kräuter der Provence 

2 Zehen Knoblauch gepresst 

Sofort-Gelatine zum Kalt-Einrühren für 500ml Flüssigkeit

Ganz einfach: Alle Zutaten mit einem Schneebesen in einer Rührschüssel glatt rühren. Die Masse in eine Terrinenform geben und mit Folie abdecken. Im Kühlschrank über Nacht ziehen lassen, bis die Masse fest wird. Man kann auch die leere Terrinenform mit Folie auslegen und dann erst die Masse hineingeben und ebenfalls mit Folie abgedeckt ziehen lassen. Bei dieser Variante kann man die Terrine am nächsten Tag auf einen Servierteller stürzen. Beide Varianten vor dem Servieren mit frischen oder getrockneten Kräutern bestreuen. 

Wir wünschen euch einen schönen AmuseMoment! 

