FRISCHKASE KURBIS
Lecker

I ZUBEREITUNG

Den Frischkase in eine Schussel fullen. Cheddar so klein wie
moglich reiben oder zerkleinern und die Halfte davon zum
Frischkase geben. Stiel der Paprika vorsichtig auslésen, da
dieser spater noch zur Dekoration benétigt wird. Die Paprika
entkernen und in sehr kleine Wurfel schneiden. Wurzeln der
Frahlingszwiebel entfernen und die Zwiebel in feine Scheiben
schneiden. Paprikawurfel, Frihlingszwiebelscheiben und
Gewdrze zum Frischkdse geben, alles gut vermengen und
nochmals abschmecken. Den Frischkase in der Schussel zu
einer Kugel formen.

Ein groRRes Stuck Frischhaltefolie auf die Arbeitsflache

legen und den restlichen Cheddarkase darauf verteilen.

Die Frischkasekugel in die Mitte der Flache legen und im
Cheddarkase walzen. Der Kase sollte gleichmalig verteilt
sein. Die Kugel mit der Folie einwickeln, flach drticken und
mit Kichengarn so umwickeln, dass eine typische Kirbisform
erreicht wird. Das Garn soll sich also etwas in die Kasekugel
eindricken. Den Frischkase nun 30 Minuten im Kuhlschrank
durchkuhlen. So wird er wieder etwas fester.

Zum Servieren nun den Frischkase auswickeln, auf eine Platte

stellen und den Paprikastiel in die Mitte des Frischkdsekurbisses

drucken. Cracker und / oder Gemusesticks dazulegen und
geniel3en.

TIPP
Fur die Hulle ist auch eine Panade aus zermahlenen Kase-
Tortillachips sehr gut geeignet.

EZdvAGAZIN

I ZUTATEN

ZUTATEN fur 1 Portion

400 g Frischkase, zimmerwarm
150 g Cheddar

1 gelbe oder orangene Paprika
1 Fruhlingszwiebel

% TL Salz

¥ TL schwarzer Pfeffer

% TL Kurkuma

1 TL Rosenpaprika

Cracker und / oder Gemusesticks
zum Dippen

I UTENSILIEN

mittelgroRBe Schussel, Schneidebrett,
Messer, Feinreibe oder Zerkleinerer



