Henri Willig
\ HENRI WILLIG henriwillig.com
We CReese fmily T +31 (0) 299 65 5151
Montag bis Freitag 08:30 - 17:00 uur

Zutaten

- 1 Henri Willig Chilikase

- 1 Henri Willig Griiner Pesto-Kéase

- 1 Henri Willig Geraucherter Biskuitkédse mit Jalapefio

- 1 Henri Willig Ziegenkase mit Triiffel

- 1 Kasedip nach Wahl des Kiichenchefs Jalapefio

- 50 gr. Serrano-Schinken

- 1 Baguette

- 80 gr. kernlose weif3e Weintrauben

- 80 gr. Honigtomaten (andere kleine Tomaten sind auch
moglich)

- 1 Glas Taggia-Oliven

- 1 knoblauchzehe

- 2 scheibe Blatterteig

- 1 eine Handvoll Walnisse

- Ein Essloffel Sesamsamen

- Erdnussol

Vorbereitung

Eine leckere wirzige Kaseplatte!

- Schneiden Sie das Baguette in sehr diinne Scheiben. 3 Essléffel Erdnussdl mit der geriebenen Knoblauchzehe vermischen,
etwas Salz hinzufiigen. Die Baguettescheiben damit bestreichen und im Ofen knusprig backen. Nehmen Sie etwa 6 Minuten
pro Seite unter dem Grill. Man kann sie auch bei 200 Grad HeiRluft machen. Aber vorsichtig sein, denn sie schnell
verbrennen kdnnen.

- In der Zwischenzeit den Kase in Streifen und Wiirfel schneiden und die Kaseplatte hiibsch vorbereiten.

- Nehmen Sie eine Scheibe Serranoschinken und eine Scheibe Ziegenkase mit Truffel und legen Sie diese auf das Sandwich.

- Einen Teil des roten Chilikases reiben, 10 Taggia-Oliven hacken und alles zusammen mischen.

- Schneiden Sie die Blatterteigscheiben in 4 gleich grol3e Strénge.

- Die Kase-Oliven-Mischung darauf verteilen und mit den Sesamkdrnern bestreuen.

- Bei 200 Grad 10 bis 15 Minuten im Backofen backen.

- mit den Tomaten, Weintrauben und den restlichen Oliven garnieren

Und geniel3en Sie diesen kostlichen Snack, eine pikante Késeplatte!

Evelien von @gezelligerecepten, vielen Dank fiir diese schéne und vor allem leckere Kaseplatte!



http://henriwilligjobs.com/henriwillig.com

