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GenielRen Sie den Fruhling mit diesem Kase flr Ihre
Fruhlingskaseplatte

Zutaten

- 1 Henri Willig Ziegenkése Lavendel

- 1 Henri Willig Bio Griiner Pesto Kase

- 1 Henri Willig Geraucherter Ziegenkase

- 1 Henri Willig Sublime Schaf von Jacob Willig Schafskase
- 1 Henri Willig Scharfer Senf

- 1 Henri Willig Chef's Selection Bruschetta-Dip
- Erdbeeren

- Mandarine

- Radieschen

- Nektarine

- Pistazien

- 3 Eier

- 6 sonnengetrocknete Tomaten

- 12 Oliven

- 2 Knoblauchzehen

- 1 Essloffel italienische Krauter und eine Prise Salz
- 80 Gramm gerostete Paprika

- 80 Gramm Walnisse

- 0.5 Teelbffel Paprika

- 0.5 Teeldffel Kreuzkimmel

0 r 4 - eine Prise Zimt

; - 30 ml Olivenol

- 20 Gramm Granatapfelkerne

- 1 Rote Beete

Der Frihling liegt in der Luft und das bedeutet: Zeit fir eine knallige Fruhlingskéseplatte! Geniel3en Sie eine leckere
Auswahl an Késesorten, perfekt kombiniert mit leichten, sif3en und pikanten Akzenten. Ideal fiir ein Picknick, einen
Drink in der Sonne oder als festliches Geschenk.

Vorbereitung

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

w

. Die andere Halfte des Kéases 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.

. Eine Muffinform einfetten (fir 6 Stlick)

. Den Teig auf diese Weise aufteilen.

: Den Rest des geriebenen Kases dariiber streuen.
: 20 Minuten in den Ofen schieben.
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. Fur die Paprika-Walnuss-Tapenade: 80 g gerdstete Paprika, 80 g Walnlsse, 1 Knoblauchzehe, 1/2 Teelbffel
Paprika, 1/2 Teeloffel Kreuzkiimmel, eine Prise Zimt, 30 ml Olivendl und 20 g Granatapfelkerne im Fleischwolf zu
einer Tapenade verarbeiten.

9: Fur die Rote-Bete-Ziegenkase-Creme: 1 Rote Bete und 200 g Ziegenkéase plrieren, bis sie glatt sind.
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Wie viel Kase brauche ich pro Person fur eine Kaseplatte?

Fur eine Kaseplatte als Vorspeise rechnen Sie etwa 100-150 Gramm Ké&se pro Person.

Wenn die Kaseplatte ein Hauptgericht oder ein erweitertes Mittag-/Abendessen ist, rechnen Sie mit 200-250
Gramm pro Person.

Manon von Courgetticonfetti kreiert gerne Gerichte, die von unseren kdstlichen Késesorten inspiriert sind.



https://courgetticonfetti.nl/
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