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KONIGLICHE KASESPEZIALITATEN

FOODIES

Rezept von Vanessa Didam

ZUTATEN

CUPCAKE

25 g Mehl

30 g Apfel

1/4 TL Backpulver

15 g Spinat

Prise Salz

15 g Bierkdse
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FROSTING

100 g Frischkase

10 g Butter

1/2 - 1 TL Feigensenf
(nach Geschmack und
Schérfegrad)
Gefriergetrocknete
Himbeeren

Késechips aus Bierkdse
PRALINEN

35 g Datteln

50 g Ziegencamembert
8 g Walniisse
Gehackte Pistazien
Frisches Obst

Marmelade/piirierte Friichte

ZUBEREITUNG

ca. 35 min
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Liaison von suifder Ziege
und betrunkener Ku

Dessert

ZUBEREITUNG

Fiir die Pralinés den Ziegen-
camembert, die Walnuss-
hélften und die Datteln in
einen Mixer geben und zu
einer konstanten Masse
verarbeiten. Die Masse in
zwei Hilften teilen und mit den Handflichen zu zwei
Pralinen formen. Mit gehackten Pistazien verzieren
und anschlieflend kaltstellen.

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen. Spinat und
Kése klein hacken, den Apfel stiften. Mehl mit Butter,
etwas Salz und Backpulver verrithren und die restli-
chen Zutaten unterheben. Den Teig auf zwei Mulffin-
formchen verteilen und ca. 15-20 Minuten goldbraun
backen. Muffins komplett abkiihlen lassen. (Fiir die
Deko ein kleines Stiickchen Bierkidse auf das Backpa-
pier legen und kross backen - komplett auskiihlen
lassen, so dass er fest wird).

Wahrenddessen aus dem Frischkése, der Butter und
dem Feigensenf ein Frosting herstellen. Das Frosting
mit Hilfe von einem Spritzbeutel auf die abgekiihlten
Muffins geben und mit gefriergetrockneten Himbeeren
und Bierkésechips verzieren.

Obst klein schneiden und zusammen mit der Praline
und dem Cupcake anrichten.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochecke/



