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GenielRen Sie den Fruhling mit diesem Kase flr Ihre
Fruhlingskaseplatte

Zutaten

- 1 Henri Willig Lavendelkase

- 1 Henri Willig Pesto-Kése

- 1 Henri Willig geraucherter Ziegenkase

- 1 Henri Willig Erhabenes Schaf von Jacob Willig
- 1 Scharfer Senf

- 1 Gebratener Tomatendip nach Wahl des Kiichenchefs
- Erdbeeren

- Oliven

- Mandarin

- Radieschen

- Nektarine

- Pistazien

- 3eier

- 6 sonnengetrocknete Tomaten

- 12 oliven

- 2 knoblauchzehen

- 1 essloffel italienische Krauter & Prise Salz
- 80 gramm gerdstete Paprika

- 80 gramm Walnisse

- 0.5 teeldffel Paprika

0 - 4 - 0.5 teeléffel Kreuzkiimmel

; - eine Prise Zimt

- 30 ml Olivendél

- 20 gramm Granatapfelkerne

- 1 rote Beete

- 200 gramm Ziegenkase

Zubereitungsmethode Fruhlingskaseplatte

Der Frihling liegt in der Luft und das bedeutet: Zeit fiir eine knallige Friihlingskaseplatte! Manon von
@courgetticonfetti hat wieder einmal gezaubert und eine farbenfrohe, leckere Késeplatte kreiert, die die schone
Jahreszeit perfekt widerspiegelt. Auf dieser Platte gléanzen unter anderem Lavendelk&ase, griiner Pesto-Kése,
geraucherter Ziegenkase und sublimer gereifter Schafskdse. Aber das ist noch nicht alles: Manon hat auch 3 einfache
Rezepte hinzugefligt und die Platte grof3ziigig mit leckeren Beilagen bestiickt. Kurzum, eine Késeplatte, die gut
aussieht und noch besser schmeckt!

Vorbereitung

1: Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
2: 50 g geraucherten Ziegenkase reiben und die Halfte davon beiseite stellen.

3: Die andere Halfte des Késes mit 4 Eiern, 6 getrockneten Tomaten (gehackt), 10 Oliven (in Scheiben geschnitten),
1 gepressten Knoblauchzehe, 1 Teeloffel italienische Krauter und einer Prise Salz in einer Schiissel gut
vermischen.
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. Eine Muffinform einfetten (fir 6 Stiick)

: Den Teig auf diese Weise aufteilen.

: Den Rest des geriebenen Késes dariber streuen.
: 20 Minuten in den Ofen schieben.

. Mischen Sie 80 g gerdstete Paprika, 80 g Walniisse, 1 Knoblauchzehe, 1/2 Teel6ffel Paprika, 1/2 Teeloffel
Kreuzkimmel, eine Prise Zimt, 30 ml Olivendl und 20 g Granatapfelkerne in Threm Zerkleinerer, um eine
Tapenade herzustellen.

9: 1 Rote Bete und 200 g Ziegenkase purieren, bis sie glatt sind.

4
5
6
7
8

Mit einer Fruhlingskaseplatte geht es los!

Diese bunte Kéaseplatte ist ein Fest fiir die Sinne. Mit einer Auswahl an kostlichen Kéasesorten, Dips und Beilagen
bringt Manon den Fruhling auf Ihren Teller. Geniel3en Sie die Geschmacksexplosion und die Einfachheit der 3
Rezepte. Bringen Sie diese bunte Explosion auf den Tisch und lassen Sie sich von den Frihlingsaromen

Uberraschen!
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