LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ &

KASE-KUPPEL

ZUTATEN

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Klihl stellen: ca. 4 Stunden

Flir 4-6 Personen

1 kleine Schissel von 0,75 | Inhalt
Klarsichtfolie zum Auslegen

Frischkase-Masse:

250 g Doppelrahmfrischkéase, z.B. Gala
125 g Magerquark

Salz

Pfeffer aus der Mihle

Pesto:

1 Bund Petersilie, fein gehackt

8 Barlauchblatter, fein gehackt
1-2 Knoblauchzehen, fein gehackt

3 EL geschalte, gemahlene Mandeln
2 TL Rapsol

250 g milder Halbhartkase, z.B. Winzerkase, vom
Kaser in 2 mm dicke Scheiben geschnitten

glattblattrige Petersilie zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1 Fir die Frischkdse-Masse Frischkase und Quark verrihren, wirzen.
2 Fir das Pesto alle Zutaten mischen.

3 Die mit Klarsichtfolie ausgelegte Schiissel mit ca. 34 der Kasescheiben auslegen (Arbeitsbild). Pesto ganzflachig
auf den Kasescheiben verstreichen. Frischkdse-Masse hineingeben, glatt streichen. Restliche Kasescheiben
darauflegen.

4 Zugedeckt 3-4 Stunden kuhl stellen.

5 Auf einen Teller stliirzen. Zum Servieren in Stlicke schneiden.
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