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KASE-DESSERT-
FOODIES

ZUTATEN

500 g Frischkase, pur

250 g Camembert

3 Scheiben Pumpernickel

1 TL Meerrettich

1-2 kleine rote Bete Kugeln
etwas Kimmel leicht
gemahlen

frische Petersilie grob
gehackt

ca. 20 Stangel Schnittlauch
nach Gusto

Pfeffer & Kiimmel frisch
vermahlen

eine Prise Salz, bitte
vorsichtig verwenden, denn
dadurch wassert der Kése -
daher am besten kein Salz
zugeben, sondern reichlich
frische Krauter
Heinrichsthaler Ziegen-
kasewiirfel

Heidelbeeren frisch
Zahnstocher/ Pikser

ZUBEREITUNG

ca. 40 min

Rezept von Diana Effenberger
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Dessert

ZUBEREITUNG

Vorbereitung

2 Scheiben Pumpernickel auf ein Brett legen. Den Camem-
bert darauflegen, dann alles was iibersteht mit einem Messer
wegschneiden. Die Reste und die dritte Scheibe Pumperni-
ckel mit den Fingern fein zerkriimeln, dann zur Seite stellen.
3 EL Frischkdse mit einer Prise Salz, Pfeffer, Schnittlauch und
Petersilie verriithren. Alles gut wiirzig abschmecken und viele
Krauter verwenden. Rote Bete in diinne Scheiben schneiden,
2-3 rote Bete Scheiben zur Seite legen und auf Kiichenpapier
etwas abtrocknen lassen (“ausbluten”) damit diese den
Frischkase nicht direkt verfarben, das sieht optisch nicht so
schon aus. Mit einer Loch-Spritztiille aus den rote Bete-Schei-
ben kleine Kreise ausstechen und zur Seite stellen, als Deko.
Rote Bete fein wiirfeln und mit 4 EL Frischkése verriihren.
Anschlielend mit Pfeffer, Petersilie, Meerrettich sowie frisch
gemahlenem Kiimmel reichlich wiirzen, gut verriithren und
wiirzig abschmecken. Nun den Camembert waagerecht in 3
Teile/Scheiben teilen. Falls es nur 2 Teile werden ist das auch
kein Problem.

Zum Teilen des Camembert ist es ratsam, ein Kdsemesser zu
verwenden, so klebt der Kase beim Teilen nicht am Messer.

Zubereitung

Die zwei Pumpernickel-Scheiben mit etwas Frischkése
bestreichen und mit einer Scheibe Camembert belegen,
anschlieflend mit der rote Bete-Frischkdsecreme bestreichen.

WICHITIG, bitte am dufleren Rand ca. 0,5 mm rundum frei
lassen, damit sich spater nicht die Torte verfarbt.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochecke/
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Nun die rote Schicht Kdse mit einer Scheibe Camem-
bert abdecken und mit der Krduter-Frischkise Creme
bestreichen.

Zum Schluss die letzte Camembert-Scheibe mit leich-
tem Druck obendrauf setzen und andriicken. Dabei
darauf achten, dass die Torte waagerecht gerade ist.
Ringsum den Kase leicht verstreichen, damit sich die
néchste Schicht Frischkise nicht direkt rosa verfarbt.
Den restlichen Frischkédse pur kurz aufrithren, oben
und seitlich am Camembert gleichméfiig verteilen und
alles schon glatt verstreichen.

Fiir den Rand rundum das fein gekriimelte Pumperni-
ckel mit einem Schaber vorsichtig andriicken. Mit einer
kleinen Stern-Spritztiille einen Spritzbeutel vorbereiten.
Den Spritzbeutel mit Frischkése pur befiillen. Jetzt
kleine Roschen oben auf den dufieren Rand der Torte
spritzen. Wer mochte kann die Torte oben optisch in
Stuicke teilen, damit das Dressieren der Roschen einfa-
cher fillt.

Die Mitte mit Hilfe eines Teel6ffels mit Pumperni-
ckel-Broseln dekorieren und auf die Roschen die rote
Bete Kreise setzen. Die fertige Torte auf einem Teller
platzieren. Das geht sehr einfach, da sich ja unten am
Boden Pumpernickel befindet.

Tipp

Die Torte einen Tag vorher zubereiten, dann zieht sie
schon durch.

Die rote Bete-Deko oben auf der Torte erst kurz vor
dem Servieren platzieren, damit es schon frisch und
nicht verfiarbet aussieht.

Deko

Ziegenkdsewiirfel, mit Hilfe von Lebensmittelfarbestif-
ten, mit Punkten anmalen, damit sie optisch wie ein
Wiirfel aussehen und als Deko neben die Torte legen.
Die restlichen Wiirfel mit einem Zahnstocher auf
Piksen und oben auf eine Heidelbeere stecken, dann in
eine kleine Schale legen.

Die restlichen Heidelbeeren in eine weiter Schale dazu
reichen.

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



