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Salz

Pfeffer

2-3 Prisen edelsuBes Paprikapulver
1 Msp. fein abgeriebene Bio-
Zitronenschale

ZUBEREITUNGSZEIT: 10 Min.
PRO PORTION: ca. 200 kcal

1 Die Krauter waschen und trocken
schutteln. Den Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden, die
Basilikumblattchen von den Stangeln
zupfen und fein hacken.

2 Den Ziegenfrischkase eventuell mit
der Sahne cremig-glatt ruhren, dann die
Krauter untermischen. Die Kasecreme
mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und der



Zitronenschale wiurzen.

3 Die Creme in ein Schalchen fillen und
zu ofenfrischem Brot oder Salzcrackern
reichen oder als Dip fur Gemuse.



Liegenkase mit
Olivenhaube

ZUTATEN fur 2 Stuck:

100 g schwarze Oliven (ohne Stein)
2 TL Orangeatwurfel

1 Knoblauchzehe



1 kleiner Zweig Rosmarin

3-4 EL Olivenol

1 EL Zitronensaft

Salz

Pfeffer

2 runde Ziegenfrischkase (je ca. 125 g)

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.
MARINIERZEIT: Uber Nacht
PRO STUCK: ca. 615 kcal

1 Die Oliven grob schneiden. Die
Orangeatwurfel noch feiner hacken, den
Knoblauch schalen und grob hacken.
Rosmarin waschen und trocken
schutteln, die Blattchen vom Zweig
zupfen und fein hacken - es braucht
knapp 1 gestrichenen Teeloffel voll.



2 Alle vorbereiteten Zutaten mit dem
Olivenol und dem Zitronensaft mit dem
Purierstab nicht zu fein purieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Zwei Schalchen mit Frischhaltefolie
auslegen und die Olivenmasse darin
verteilen. Ziegenkase darauflegen und
leicht andrucken, die Folie uber dem
Kase gut zusammendrehen und den Kase
moglichst uber Nacht durchziehen
lassen. Zum Servieren Folie entfernen
und den Kase mit der Olivenhaube nach
oben auf einem Teller anrichten.



