Eingelegter Schafskise

B/BRAUN

SHARING EXPERTISE

Zutaten fiir 2 Glaser

Menge

250 ¢
2

2-3
1TL
1 Zweig
1TL
350 ml

Zutat

Schafskése
Knoblauchzehen
kleine Lorbeerblatter
Pfefferkorner, schwarz
Rosmarin

Krauter der Provence
Olivenadl

%

S

15 Min.

K e

Snack

So wird's gemacht ...

Den Schafskése wiirfeln und die abgezogenen
Knoblauchzehen in feine Scheiben schneiden. Die
Kdsewiirfel in zwei gut verschlieBbare Gliser (je 450 ml)
geben, dabei den Knoblauch und die Lorbeerblatter
zwischen den Wiirfeln verteilen. Die restlichen Gewiirze
dazugeben. Alles mit dem 0l bedecken, bis es etwa

1 cm iiber dem Kése steht. Die Glaser verschlieBen und
im Kihlschrank 4-5 Tage ziehen lassen.

Der eingelegte Kase halt sich etwa 4 Wochen und passt
gut zu knusprigem Baguette oder Fladenbrot.

Tipp: Sie kdnnen auch nicht zu reifen Camembert oder
Ziegenkise in Ol einlegen. Wenn der Kase verspeist ist,
schmeckt das Wiirzol auch in Salaten oder auf Toast
getraufelt.
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