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ZUTATEN REZEPT: KASE-MATSCHE-BROTCHEN REICHT FUR 12 HALFTEN
—_— | DAUERT 5 STUNDE
6 Aufbackbrotchen 1. Fir die Kasecreme Frischkése mit Créme Fraiche, Salz, Pfeffer und zerdriickiem  (VORBEREITUNGSZEIT 15 MINUTEN}
100g Frischkase Knoblauch verriihren. AnschlieBend den Reibekése und je nach Geschmack

300g Créme Fraiche kleingeschnittene Paprika, Salami oder ahnliches vorsichtig unterheben. Abgedeckt

200g Reibekase fur mindestens 4 Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen

2 Knoblauchzehen

3TL Salz 2. Ofen auf 200°C vorheizen

2TL Pfeffer

je nach Geschmack Salami,
Paprika etc.

3. Die Aufbackbrotchen langlich aufschneiden, die Kasecreme kraftig durchrihren
und je 1-1,5 Essloffel auf je einer Brotchenhalfte verteilen

4, Bestrichende Brotchenhalften auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backofenrost
setzen und fir 20-25 Minuten goldbraun backen

MEIN TIPP:

Damit die Kase-Matsche-Brotchen
besonders gut schmecken, sollte die
Kasecreme Uber Nacht im Kuhlschrank
ziehen. Dann sind die Brotchen am
nachsten Tag noch aromatischer.
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