7' ///‘W“ ZIEGENKASE

MIT HONIG UND ROSMARIN

GREGOR KUONEN | SALGESCH

In dieser Vorspeise verstecken sich auch noch schwarze Oliven und Toastbrotwiirfel.

ZUBEREITUNG:

4 Scheiben Toastbrot, in ca. 1 cm grossen Wiirfeln
50 g entsteinte schwarze Oliven, grob gehackt im vorbereiteten Blech verteilen

80 g Ziegenkase (z. B. St. Jacques), in Stlicken darauf verteilen

1 EL flussiger Honig

1 EL Olivenol

1 TL Wasser

0.5 EL Rosmarin, fein gehackt alles in einer kleinen Schiissel verriihren, Kdse damit
betrdufeln

Backen: ca. 8 Min. in der oberen Halfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, warm servieren.

ZUSATZINFORMATIONEN:

Form: Fir ein Muffins-Blech oder 12 Férmchen von je ca. 7 cm @, mit 12 Papierférmchen
ausgelegt

Ergibt: 12 Stiick

Einfacher: Toastbrote vierteln, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit Oliven
und Kise belegen, mit Honig-Ol-Mischung betrdufeln. Backen wie oben.

Quelle: https://ww2.bettybossi.ch/de/Rezept/ShowRezept/BB_VOTA081101_0014B-40-de
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