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Ein leckeres und luxurioses Osterfrihstiick ganz einfach
selbst zubereiten

Zutaten

- 1 Henri Willig Kokosnuss-Kéase

- 1 Henri Willig Bockshornklee-Kése

- 2 2 Teel6ffel Henri Willig Honig-Senf

- 2 2 Teel6ffel Henri Willig Chefs Selection Kasedip Gebratene
Tomate

- 2 2 Bake-off-Croissants

- 2 2 Kaiserbrétchen

- 22 Eier

- 2 2 Scheiben Parmaschinken

- Ingwer-(Orangen-)Marmelade

- Eine Handvoll Walniusse

- 130 130 Gramm fettarmer Huttenkéase

- 1 1 Essloffel Honig

- 2 2 Teeltffel Pesto

- 11 Teeloffel Essig

Zubereitungsmethode Luxus-Osterfrihstick

Beginnen Sie Ihren Ostertag mit einem kostlichen Osterfriihstiick. Unser Rezept fir ein luxuriéses Osterfrihstuck
kombiniert die Wirze von jungem Kése mit der SiiRe von Ingwermarmelade - perfekt fiir einen festlichen Morgen. Mit
einfachen Schritten und kostlichen Zutaten, darunter unser spezieller Kase, zaubern Sie im Handumdrehen ein
kostliches Osterfriihstiick. Lassen Sie sich inspirieren und kreieren Sie |hr eigenes luxuridses Osterfriihstiick!

Vorbereitung

1: Backen Sie die Bake-off-Croissants nach der Anleitung auf der Packung.

Die Walnusse in einer trockenen Bratpfanne rosten. Die Hitze ausschalten und den Honig hinzufigen. Gut
umriihren und dann abkihlen lassen.

3: Die Croissants mit einigen Scheiben Henri-Willig-Kokoskéase, der Ingwermarmelade (Orange) und den
karamellisierten Walnlissen belegen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Den oberen Teil der Kaiserbrétchen abschneiden und die Brotchen mit einem Loffel aushdhlen.

N o g R

Die Innenseiten der Sandwiches mit dem Henri Willig Chefs Selection Cheese Dip Roasted Tomato bestreichen
und mit dem Parmaschinken belegen.

Ein Ei in die Vertiefung schlagen und den Bockshornkleekéase von Henri Willig dartiber reiben.

9: Die Brotchen im Ofen 20 bis 25 Minuten backen, bis sie gar sind. Die letzten 10 Minuten mit Alufolie abdecken,
damit die Brotchen nicht zu braun werden.

10: Den Bockshornkleekase von Henri Willig in kleine Wiirfel schneiden.
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11: Den fettarmen Huttenkéase, Henri Willig Honigsenf, Pesto und Essig verriihren.
12: Den Ké&se hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Sind Sie bereit, Ihr eigenes Luxus-Osterfrihstick
zuzubereiten?
Mit diesem Luxus-Osterfrihstiick sorgen Sie fur einen unvergesslichen Ostermorgen. Von den duftenden Croissants

bis zum reichhaltigen Kése-Pesto-Salat tragt jedes Gericht zu einem schmackhaften und festlichen Morgen bei.
Uberraschen Sie sich und lhre Lieben mit einem selbstgemachten, luxuriésen Osterfriihstiick. Frohe Ostern!
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