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Luxus-Kaseplatte mit Kasesorten der Familie Henri Willig und
hausgemachter Birnen-Balsamico-Konfitlire
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Zutaten

- 1 Glorreiche Ziege von Henri Willig

- 1 Pure Perfektion von Riet Willig

- 1 Reines Gold von Wiebe Willig

- 1 Der groRRe Triffel von Martin Willig
- 1 Erhabene Schafe von Jacob Willig
- Gerostete Walniisse

- Oliven mit Rosmarin

- Blutorange

- Rosmarin-Meersalz-Cracker

- Dunn geschnittener Apfel

- 1 Kletzenbrood

- 2 birne

- 6 essloffel Balsamico-Essig

Zubereitungsmethode Luxus-Kaseplatte mit
hausgemachter Birnen-Balsamico-Konfitlre

Eine luxuritése Késeplatte zu machen war noch nie so einfach und so lecker! Diese Késeplatte ist der absolute Star
auf der Party und wird jeden Gast beeindrucken. Mit einer kostlichen Balsamico-Birnenmarmelade als i-Tlpfelchen
bringen wir einen Hauch von Raffinesse in Ihr Kdseabenteuer. Bereiten Sie sich auf ein kulinarisches Spektakel vor,
bei dem die Aromen verschiedener Kasesorten, knuspriger Cracker, Kletzenbrot, saftiger Blutorangen und
schmackhafter Oliven auf einem wunderschénen Brett zusammenkommen. Machen Sie sich bereit fir das ultimative
Kaseplattenerlebnis!

Vorbereitung

Legen Sie den Feigen-Balsamico-Dip in der Mitte lhres Brettes aus

Raspeln Sie schéne Scheiben der verschiedenen Késesorten der Familie und legen Sie sie schon um den
Feigen-Balsamico-Dip herum.

3: Legen Sie dann die verschiedenen Kasesorten rundherum aus. Es macht Spal3, sie auf verschiedene Arten zu
schneiden, z. B. in Scheiben, Wirfel oder schrage Stiicke.

4: Die Cracker und das Klumpenbrot mit den Késesorten anrichten

5: Die Blutorange in Scheiben schneiden und zwischen die Kasestuicke legen. Mit den kleinen Apfelstiickchen
ebenso verfahren.

6: Streuen Sie die gertsteten Walnlsse und Oliven auf Ihr Brett
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Schalen Sie die Birne und schneiden Sie sie in sehr kleine Wiirfel.

Mit 2 Essl6ffeln Wasser in einen Topf geben und bei starker Hitze 5-10 Minuten kdcheln lassen. Dabei immer
wieder gut umriihren! Sie kénnen den Loffel benutzen, um die Birnenstlicke etwas zu zerkleinern, so dass ein
dickflussiges Plree entsteht.

9: In der letzten Minute den Balsamico-Essig hinzufiigen und noch 1 Minute kécheln lassen.

10: Geben Sie die Balsamico-Birnenkonfitiire mit einem kleinen Loffel in ein kleines Glas und servieren Sie sie zu
Ihrer Kaseplatte

Sind Sie bereit fur eine luxuriése Kaseplatte mit
selbstgemachter Birnen-Balsamico-Konfitlre?

Mit diesem Rezept fur Balsamico-Birnenkonfitiire und den Tipps von @courgetticonfetti gelingt Ihnen mihelos eine
luxuriose Kaseplatte, die Ihre Géaste begeistern wird. Verleihen Sie Ihrer Party einen Hauch von Eleganz und
geniel3en Sie die Geschmacksexplosion, die diese Kombination von Aromen zu bieten hat. Prost auf die perfekte
Kéaseplatte!
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