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Zutaten

- 100 Gramm Henri Willig gereifter Biskuitkase
- 4 Scheiben Butterplunderteig
- 40 Gramm Butter

Suchen Sie nach einer knusprigen, schmackhaften Erganzung fir lhre Kaseplatte? Probieren Sie unsere kdstlichen
Kaseschmetterlinge, hergestellt mit Henri Willig Belegen Koekaas. Diese leicht zuzubereitenden Leckerbissen sind
der perfekte Begleiter fur Ihren Lieblingskase. Mit einem Hauch von Curry und einer cremigen Kasecreme sind diese
Kaseschmetterlinge ein Fest fur Ihre Geschmacksnerven. Ob fiir einen besonderen Anlass oder ein geselliges
Beisammensein, diese hausgemachten Kaseschmetterlinge werden Ihre Késeplatte vervollstandigen.

Vorbereitung

1: Nehmen Sie 6 aufgetaute Scheiben Buttercreme-Blatterteig und legen Sie sie Ubereinander. Diese zu einer
Scheibe von etwa 30x40 Zentimetern ausrollen.

2: Als nachstes die Creme zubereiten. Geben Sie 40 g Sahnebutter und 100 g geriebenen reifen Biskuitkase in
eine Schussel und mischen Sie sie, bis sie cremig sind. Achten Sie darauf, dass der Kase und die Butter
Zimmertemperatur haben, damit sie sich gut vermischen. Mit Salz, weiRem Pfeffer und Curry wirzen.

3: Die Kasesahne auf dem Blatterteig verteilen, aber an der Léngsseite einen Rand frei lassen, da sich sonst die
Sahne dort verdoppelt.

4: Falten Sie den Blatterteig nach innen. Dies geschieht von beiden Seiten in 2 Schritten. Also zuerst auf beiden
Seiten einen Streifen von etwa 7 Zentimetern nach innen falten. Und dann wiederholen Sie dies, bis beide Seiten
zusammenkommen.

Dann eine Seite mit Ei bestreichen und die Teile zusammenklappen.

6: Nun den Teig fir 1 bis 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen, damit er fest wird und sich spater leicht und scharf
schneiden lasst.

7: Den Teig aus dem Kilhlschrank nehmen und diinne Streifen von 2 bis 4 Millimetern schneiden.
8: Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

9: Ist das Backblech gefullt? Dann backen Sie die Schmetterlinge 20 Minuten lang bei 170 °C.
10: Eine Weile abkuhlen lassen und servieren.

Wie bleiben die Kaseschmetterlinge am langsten knusprig?

Bewahren Sie sie in einem dicht verschlossenen Fass oder Glas an einem trockenen Ort auRerhalb des Kiihlschranks
auf. So bleiben sie schon knusprig. Vermeiden Sie Luft und Feuchtigkeit, da sie sonst schnell weich werden.

Tipp zum Servieren und Variieren
Servieren Sie die Kaseschmetterlinge als Vorspeise mit einer Schale Tapenade, Pesto oder Feigenbrot. Kstlich auch
als knuspriger Akzent zu einer cremigen Suppe oder auf einer festlichen Kaseplatte.
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Sind Sie bereit, Ihre eigenen Kaseschmetterlinge mit
Blatterteig herzustellen?

Diese Kaseschmetterlinge, inspiriert von einem Rezept von Cees Holtkamp und zubereitet mit unserem eigenen
Henri-Willig-Kése, sind ein absoluter Renner. Verleihen Sie lhrer Kaseplatte eine personliche Note, indem Sie die
Késesorten in verschiedene Formen schneiden und die K&seschmetterlinge als i-Tupfelchen auf dem Kuchen
prasentieren. Geniel3en Sie die knusprige Textur und den vollen Geschmack mit Threm Lieblingskése. Probieren Sie
es jetzt aus und machen Sie jede Gelegenheit zu einem besonderen Kaseerlebnis!



http://henriwillig.com/henriwillig.com

