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KONIGLICHE KASESPEZIALITATEN

Fine Kreation von Backermeister Ludovic Gerboin

2. Sieger Késebrdtchen-Award 2017
Grundrezept: 20 Stiick

Diese Kase-Schinken-Brdtchen sind ein echter Premium-Snack. Die Maroni-Semmel (Rezept B0018) wird mit besonders
edlen Zutaten zu einer Genusskomposition belegt. Maroni-Semmel, (assis-SenfSauce, karamellisierte Melonen,
Parmaschinken in Elblander Pfeffer gerollt und RnacRiger Salat sprechen alle Sinne an.

20 Maroni-Semmel Herstellung:
FUr die Cassis-SenfSauce alle Zutaten verriihren.
Milde Cassis-Senf-Sauce

0,300 kg (assis-Pirree ((assis Boiron) Die Melonen langs halbieren. In Spalten schneiden. Den ZucRer
0,200 kg StiRer bayrischer Senf in einer Pfanne trocken karamellisieren. Mit Melonenspalten,
0,300 kg Quark Muskat und Butter abloschen. Wenn die Melonenscheiben
Piment eine schone Farbe haben, Riihl stellen.
Essig
Basilikum Die Maroni-Semmel aufschneiden. Ober- und Unterseite mit
der (assisSenfSauce diinn bestreichen. Salatblatt leicht
Karamellisierte Melone (iber den Rand stehend auflegen. 40 Scheiben Schinken auf
0,120 kg Zucker, braun 40 Scheiben Elblander Pfefferkdse legen und aufrollen. Zwei
1,000 kg Melone, ca. Kase-Schinken-Rallchen zwischen drei Scheiben Melone ste-
0,050 Rg Butter cken. Die Oberseite der Maroni-Semmel leicht schrag aufle-
0,007 kg Muskat gen, so dass der Belag gut zu sehen ist.
Kase-Schinken-Rollchen Tipp:
0,800 kg Elblander Pfefferkase Entscheiden Sie je nach Melonensorte und Grof3e, ob sie die
0,900 kg Schinken, Parma 0. 3. Spalten halbieren oder ganz verwenden.
Je nach Grol3e der Schinkenscheibe, diese ganz lassen oder
halbieren.
Rezept-Nr. B0019
Alle Rezeptideen auf www.heinrichsthaler.de
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