Kase — mal vier

Kise ist ebenfalls ein traditioneller Brotbelag, wird aber auch gern als

Abschluss eines Essens serviert. Diese Brote schmecken sehr gut zu
Tee, Bier oder Wein. Alle Rezepte sind fiir 4 Personen.

Cheddar und
Rhabarber

4 Scheiben Sauerteigbrot

gesalzene Butter

12 Scheiben Cheddar

4 EL Rhabarberkompott
(siehe Seite 84)

4 TL Kresse

Die Brotscheiben auf die Arbeitsfliche legen
und gleichmifig mit der Butter bestreichen.
Aufjede Schnitte 3 Kisescheiben legen

und je 1 Essloftel Rhabarberkompott

dartibergeben. Mit der Kresse garnieren.

Schafskase und
Quittenpaste

4 Scheiben Roggenbrot

gesalzene Butter

12 Scheiben schnittfester Schafskise
12 Scheiben Quittenpaste

1 Stingel wilder Kerbel oder Dill

Die Brotscheiben auf die Arbeitsfliche legen

und gleichmifig mit der Butter bestreichen.
Den Kise darauf verteilen, dann die

Quittenscheiben dariiberlegen. Mit

Kerbel oder Dill garnieren.

Frischkase und
Johannisbeeren

4 Scheiben Sauerteigbrot

gesalzene Butter

100 g Frischkase

% Portion gezuckerte Johannisbeeren
(siehe Seite 84)

4TL rote oder griine Kresse

Die Brotscheiben auf die Arbeitsfliche
legen und gleichmifig mit der Butter
bestreichen.

Den Frischkise auf die Stullen verstrei-

chen und die Johannisbeeren dariibergeben.

Mit der Kresse garnieren.

Blauschimmelkase
und Birne

1 Birne

2 TL gesalzene Butter

1 EL Honig

1 Vanilleschote, aufgeschlitzt und
Mark herausgekratzt

4 Scheiben Roggenbrot

200 g Blauschimmelkise, in Scheiben
geschnitten

Die Birnen in Spalten schneiden, dabei
den Stiel und das Kerngehiuse intake
lassen (sieht hiibsch aus!). Die Butter in
einer kleinen Pfanne zerlassen und die
Birnenstiicke von jeder Seite einige Minu-
ten schmoren. Honig und Vanillemark
vorsichtig einrithren. Vom Herd nehmen
und abkiihlen lassen.

Das Brot toasten und mit dem Kise bele-
gen. Zum Abschluss die Birne darauflegen.
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