9
®9

asement

Magischer Kisewiirfel

Zutaten (fUr 4 Portionen)

e 1 Zuckermelone
e 1 Rote Beete
o 1Salatgurke
e 2009 Ziegenkase
2 EL heller Balsamico-
Essig
o 4EL Olivendl
o Pfeffer, Salz

Aufierdem

e Schneidebrett
o 2 grofde Messer
o Loffel
e Kleine Schale
o 4 Tellerzum anrichten
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So wird der Wiirfel gemacht

1. Man schneidet die Melone, die Gurke und den
Ziegenkdse in etwa 2 cm breite Scheiben.

2. Jetzt schneidet man alles in gleich grof3e Wiirfel, etwa
2x2 cm.

3. Man baut aus den kleinen Wiirfeln vier grofse Wiirfel —
am besten direkt auf den Tellern.

4. Verrihrt Essig mit Ol und schmeckt diese Salatsauce
mit Salz und Pfeffer ab. Zum Servieren betrdufelt man
die Wirfel damit und garniert sie nach Belieben mit
Basilikum, Balsamico glace und frischen Krdutern.

Tipps und Tricks:
Alles, was man abschneidet, kénnt ihr naschen — oder zu
Limonade verarbeiten.
Fir jede Sorte ein frisches Schneidebrett und ein neues
Messer verwenden.




steirerkassuppe€

Zutaten (fUr 4 Portionen)
3 Stick Knoblauchzehen
soom! Milch
150g Murtaler Steirerkas
1 Becher Schlagobers
1 EL Majoran
25oml Gemisesuppe
1 Stick Zitronenschale

pPfeffer & Salz
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Zubereitung

1. Fur die Steirerkassuppe zuerst den Knoblauch schalen und
zusammen mit der Suppe, der Milch, dem Schlagobers,
Majoran und Zitronenschale in einem Topf aufkochen, ca. 10
Minuten leicht kocheln lassen.

2. Den Steirerkas einrihren und alles mit dem Stabmixer fein
purieren.

3. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipps und Tricks

Darauf achten, dass der Steirerkase frisch und nicht trocken.
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Zutaten (fUr 4 Personen)
Steirischer Bergkase
1Stk Rote Paprika
4, Stk Radieschen
LEL Frischkase
2EL Creme-fraiche
1EL milder Senf
4,Stk Tortillas
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Zum Garnieren
Pfeffer aus der Mihle
Kresse

Nle
ola und Balsamico Glac
e




Zubereitung

1. Den Bergkase, Paprika und Radieschen in
Wrfel schneiden.

2. Frischkase, Creme-fraiche und Senf
mischen. Mit Pfeffer wirzen.

3. Tortillas mit Senfcreme bestreichen und
Kase, Radieschen und Sprossen drauf
verteilen. Tortillas einwickeln. Mit
blanchierten Frihlingszwiebel
zusammenbinden.
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- Blaubeeren

Zutaten (fiir4 Personen)
250q Cremiger Kase
2009 Sauverrahm
2 Eier
Salz, Pfeffer
Blaubeeren nach Geschmack

Honig und Blaubeeren
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Zubereitung

1. Backrohr auf 160 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
2. Den Strudelteig in 20x10 cm grof3e Quadrate schneiden. Jede
Lage mit Ei bepinseln und je zwei Quadrate
Ubereinanderlegen.

3. Die Strudelteigblatter nacheinander auf das Muffinblech (oder
kleine Formen) legen und leicht in die Mulde dricken. Einen
Essloffel von der Fillung hineingeben und Blaubeeren nach

Geschmack verwenden.
4. Bei 160 °C ca. 20 bis 30 Minuten backen. (Kommt auf die Grof3e

der Formen an.)

Noch warm geniel3en.




