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Stols der Bayern.

Drucken
Kaseplatte mit Kasekugeln

Zutaten fur 8-10 Personen

FUr die Kaseplatte

m 250 g bayer. Hartkase italienischer Art
= 600 g bayer. Allgauer Bergkase

= 200 g bayer. Weichkase mit
Rotschmiere

= 250 g bayer. halbfester Schnittkdse mit
Rotschmiere

= 200 g bayer. Tilsiter
= Frihlingszwiebeln

= Radieschen

= Petersilie

Far die Edelpilzkugeln (etwa 10
Stiuck)

= 50 g bayer. Butter

= 100 g bayer. Edelpilzkase

= % TL gehackte Kapern

= 50 g Gouda

m 1 — 2 geriebene Scheiben Pumpernickel
= Salz, Pfeffer

FUr die Pistazien-Kugeln (etwa 5
Stick)

m 25 g bayer. Butter
m 50 g geriebener bayer. Gouda

= 75 g bayer. Weichkase mit
Blauschimmel

m 50 g fein gewdurfelter roher Schinken
m 50 g gehackte Pistazien
m Etwas zerdrickter Knoblauch

= Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Den Kase aufschneiden und anrichten wie auf der Abbildung gezeigt.

2. Fur die Edelpilzkugeln: Butter und Edelpilzkase zerdricken, wirzen und Kapern dazu geben. Gouda in 10 gleich groRe Wirfel
schneiden und mit Kdsecreme umbhdullen. Die Kugeln in Pumpernickelbrdseln walzen und kihlen bis sie fest sind.

3.Fur die Pistazienkugeln: Gouda in der Butter zerdriicken und mit Blauschimmelkase und Gewirzen verrihren. Schinken dazu
geben, 5 Kugeln formen und in den gehackten Pistazien wélzen, kuhlen, fest werden las-sen und auf die Késeplatte drapieren.
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FOr den Fruhlingszwiebel-Buschel und die Radieschen-Lampions: Den festen Teil der Fruhlingszwiebel mehrmals tief
einschneiden, bei den Radieschen-Lampions die Schale einritzen und immer wieder einen schmalen Steg dazwischen stehen
las-sen. Beides in Eiswasser legen.
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