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Drucken

Kase und Gemuse

Zutaten fir 4 Personen

= 2009 bayerischer Mozarella

= 200g marinierter bayerischer Weichkase in Salzlake
= 2009 bayerischer Butterkase

= 2009 bayerischer Rauch- oder Gewirzkase

= 200g Antipastigemise

= 20 schwarze Oliven,Kapern,eingelegte Weinblatter

= 4 EL Olivendl

= Basilikumblatter,Schnittlauch

= Kapuzinerkressebliten

Zubereitung:

1. Das Antipastigemuse, z.B. eingelegte Pilze,Zucchinischeiben und rote Paprikastreifen, auf der Platte dekorativ anrichten.

2. Den Butterkase und den Rauch- oder Gewlrzkése in gleich groBe Wiurfel schneiden. Auf Schnittlauchhalmenseperat um das
Gemuse dekorieren.

3. Mozarellaktigelchen ausstechen, zusammen mit den Oliven und Kapern auf Basilikumblattern auf die Platte legen. Mit Olivendl
betraufeln.

4. Die Weichkéasewidrfel auf Weinblattern ebenfalls auf der Platte anrichten. Mit etwas Marinade betraufeln.

5. Zuletzt mit Kapuzinerkressebliten garnieren. Dazu kréaftiges Bauernbrot oder Pellkartofeln servieren.
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