Winterbruschetta

250 gr. Frischkase
2-3 EBI Winterbruschetta mit 3-4 EBl. Warmen Wasser quellen lassen
dann in Frischkase einriihren und mit 1 Tl. Granatapfel/Pflaumen
Marmelade abschmecken.
Schmeckt besonders gut auf getoastetem Brot.
Obatzda
250 gr. Krauterfrischkase
1 Brie (Kase) 10DER! 1 Camembert weich werden lassen
dann mit Gabel zerdriicken
2 EBL. Obazda-Gewiirz mit warmem Wasser (2-3 EBI)
Alles zusammen gut verriihren.
Sellerie — Cremesuppe
Sellerie — schalen - klein schneiden \
Karotte — schalen - klein schneiden > allesin
Zwiebel - schidlen - in kleine Stiicke scheiden /
2-3 EBI Albaol anbraten
1L Gemiisebriihe \
1 Becher Sahne >  aufgieBen
1 Becher Creme Fraiche /
Mit Salz, Pfeffer wiirzen und 20-30 Min Kochen lassen
2-3 EBI. Winterbruschetta mit warmen Wasser 5 min quellen lassen und in die

Suppe geben
Dann vom Herd nehmen uns alles zusammen piirieren.

Nun Sahne mit etwas Zucker steif schlagen.

Suppe in Teller geben, mit Sahnehaube und etwas gekochtem
Apfelwiirfel garnieren.



250 gr.
3TL
5-10cm

2EBI.

Fiir 4 Personen

4 EBI.
4-5 EBI.

Wasabi Lachs Aufstrich

Krauterfrischkadse
Wasabi Gewiirz mit 6TL warmen Wasser ca. 5Min quellen lassen
Lauch ganz fein hacken

Scheiben gerducherten Lachs klein schneiden
Sahne-Meerrettich

Alles dazu und verriihren

Italian - Salsa

Italian — Salsa / mit 8 EBI. HeiBem Wasser ca. 20Min quellen lassen
Bio Olivendl aus Apulien
Dann gut verriihren

Ist im Kiihlschrank etwa 1 Woche haltbar. a
—_

Bio Olivenol aus Apulien



