DENNER
Apéro-Kaseplatte mit selbst gemachtem Kasehball
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Was ist besser als Kase? seball! Dieser ist das Herzstiick unserer bunten Apéro-Platte und
richtig einfach in der Zubereitung.
FUr Leute, die inre Gaste geme kulinarisch und optisch verwohnen, daflr aber keine Ewigkeit in der Kliche stehen
mochten, haben wir einen tollen Apéro-Tipp: Man mische Krauter-Tartare mit geriebenem Appenzeller, flige gehackte

Frihlingszwiebeln und Gewurze hinzu, walze das Ganze in einer brosligen Mischung aus Pistazien und Salzbrezeli - et
voila, fertig ist der Kaseball!

Nach einer Kiihlzeit von mindestens 1%z Stunden wird die Kasekugel auf einer Apéro-Platte mit weiteren
Lieblingskasesorten und passenden Zutaten angerichtet. Wir empfehlen knuspriges Brot oder Cracker; auch susse
Komponenten wie frische Friichte, Dorrobst oder Konfitiiren durfen nicht fehlen. En Guete!

Weitere leckere Apéro-ldeen findet ihr in der Kategorie Apéro und V. i

Kaseball

350 g Tartare Krauter & und Knoblauch, gekuhlt

%2 TL scharfe Sauce, z.B. Sriracha

%8 TL Muskatnuss

1 Fruhlingszwiebel, nur den grinen Teil, klein gehackt
40 g Appenzeller, fein gerieben

15 g Peterli, fein gehackt

¢ 30 g Salzbrezeln

¢ 30 g gerOstete ungesalzene Pistazien

Apéro-Platte

¢ Hart- und Weichkase nach Wahl

« Feigensenf, Chutney, Konfitiire oder Ahnliches
« Friichte (Trauben, Feigen, Apfel ...)

o Dorrobst (getrocknete Aprikosen, Cranberrys ...)
o NUsse nach Wahl

« Krustiges Brot, Brezel, Crackers oder Ahnliches
o Antipasti


https://www.denner.ch/de/
https://www.denner.ch/de/blog/cat/apero-und-vorspeise/
https://www.denner.ch/de/shop/wein/gamaret-garanoir-assemblage-aoc-vaud-75-050847.html

1. Tartare mit scharfer Sauce und Muskatnuss mit einem Handmixer kurz aufschlagen.

2. Frahlingszwiebel, Appenzeller und Peterli daruntermischen.

3. Salzbrezeln und Pistazien in einen Plastiksack geben und mit einem Nudelholz zerstampfen. Die Mischung in einen
tiefen Teller leeren.

4. Die Kasemischung in Frischhaltefolie einwickeln und zu einer Kugel formen. Die Kugel vorsichtig aus der Folie
nehmen und in der Broselmischung walzen.

5. Den Kaseball mindestens 1%2 Stunden im Kuhlschrank durchkihlen lassen.

6. Fur die Apéro-Platte den Kaseball mit den restlichen Zutaten auf einem schénen Brett anrichten.

Zubereitungsdauer: circa 20 Minuten (exkl. Kiihlzeit)

Gamaret/Garanoir Assemblage AOC Vaud

Intensives Granatrot. Aromen von roten Beeren und Stssholz. Im Mund
geschmeidig und voll, mit seidigen Tanninen und lang anhaltendem Abgang.

Jetzt im Weinshop ansehen



https://www.denner.ch/de/shop/wein/gamaret-garanoir-assemblage-aoc-vaud-75-050847.html
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