Kaseschnitten

Zutaten 4 P Kdsemasse

300g rezenten Kése Den Kase grob in eine Schiissel reiben.

100 g Sbrinz Geriebenen Sbrinz, Wein, Eier, fein

6 EL  Weisswein gehackter Knoblauch und Mehl unter den

5 Eier Kase ziehen.

2 Knoblauchzehen Kdsemasse wurzen (Pfeffer, Muskat,

2EL  Mehl Krauter, Chili etc.).

o Brotschelb Brotschnitten

rotscneibpen
ca. 300 g p.P. Die Brotscheiben auf ein mit Backpapier

4EL  Weisswein belegtes Blech legen und mit je 1/2 EL Wein
betraufeln.
Die Kasemischung fest auf die Brotscheiben

4 Cherrytomaten streichen.

Essiggurken Backen und servieren

1 Zwiebel Rund 15 Min. in der Mitte des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens backen.

Weit Mit Cherrytomaten, Essiggurken und

eiteres Zwiebelringen dekorieren. Auf gewarmten

Salz Tellern heiss servieren.

Pfeffer i 7

Tipp

Die Brotscheiben kénnen in Wiirfel von ca. 3 x 3 cm geschnitten werden
und dann mit der Kdsemasse bestrichen und Gberbacken werden.
So erhélt man einen leckeren Partysnack.
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Hobbykoéche Dietikon

Menii vom 2. Februar 2022

Vorspeise

Lachstatar auf Randencarpaccio
mit Wasabicréme

Hauptgang
Kaseschnitten

Dessert

Orangen-Dattel Salat
mit Grand Marnier und Rahm

En Guete wiinscht Peter vom Tisch 1




Lachstatar auf Randencarpaccio

Zutaten 4 P Wasabicreme

100 g Créme fraiche Creme fraiche, Wasabi und Limettensaft in
eine kleine Schissel geben und gut verrihren.

10 W bi t
g asablpaste Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

. .
/2 Limette Im Kihlschrank ca. 15 Min. kaltstellen.
2 gekochte Randen, Randencarpaccio

mittelgross

Randen in diinne Scheiben (~1 mm) schneiden

y . und kreisrund auf Tellern auslegen.
2 EL Krauteressig

1TL  Honig Vinaigrette

V2EL  Olivendl Krauteressig, Honig und Olivendl in einer
Schiissel verquirlen. Mit Salz und Pfeffer

250 g R&ucherlachs abschmecken.
1 Schalotte
2 EL  Schnittlauch Lachstatar
2 Limette Lachs klein wirfeln.
2 EL  Olivenol Schalotten und Schnittlauch fein hacken.
Schnittlauchhalmchen Alles mit Limettensaft und Olivendl in einer
Zwiebelringe Schiissel vermengen. Mit Salz, Pfeffer
abschmecken.
Anrichten
Weitere Zutaten: Lachstatar mit einem Servierring mittig auf
Salz Randen platzieren und vorsichtig festdriicken.
Pfeffer Servierring vorsichtig entfernen.

Einen Klecks Wasabicréme obenauf geben.

Mit Schnittlauchhd@lmchen und Zwiebelringen
dekorieren.

Vinaigrette tUber Randen traufeln.

e




Orangen-Dattel Salat

Zutaten 4 P

4 Blutorangen
16 Datteln

1 Limette

4 EL Grand Marnier

1 El Schlagrahm
Zimt

Zubereitung

Orangenschalen und weisse Haut entfernen.
Dann in ca. 5 mm dicke Wirfel schneiden.
Datteln entkernen und langs in feine Splitter
schneiden.

Mische Orangenwiirfel, Dattelsplitter, Grand
Marnier und Limettensaft in einer Schissel.

Den Salat zugedeckt eine halbe Stunde
ziehen lassen.

Servieren

Salat in Dessertglaser fillen und mit etwas
Schlagrahm toppen und nach Belieben etwas
Zimt dartber streuen.
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