Kochen mit Klausi

Walnuss-Kéase-Dip

Zutaten: (Fur 8-10 Personen)

- 250 g Quark, 150 g Frischkase, 200 g Creme fraiche, 150 g Joghurt,
5 EL gehackte Walntisse+5 halbe, 1 kleine Zwiebel, 1 Knobizehe,
150 g Blauschimmelkase (halbfest), frische Minze, TK-Schnittlauch,
Salz, Pfeffer, 1 Rolle Pumpernickel, Eisbergsalatblatter

Zubereitung:

1. Kase fein zerkrimeln, Knoblauch abziehen u. fein wiirfeln. Minze
waschen, Krone aufheben, Rest fein hacken.

2. Quark, Frischkase, Sauerrahm, Joghurt u. Minze glatt verruhren. Je
¥ Blauschimmelkéase, % gehackte Niusse u. Schnittlauch zugeben.
Alles gut vermengen u. mit Salz u. Pfeffer abschmecken. Pumper-
nickel mit Dip bestreichen, mit geh. NUissen u. Kase bestreuen.

3. Eine Schissel mit Salatblattern auslegen restl. Dip einfullen, mit
restl. Nissen u. Kase bestreuen. Mit Walnusshélften u. Minze gar-
nieren.

zpp c{es C/iaoten.
(Den Dip auf G’umpemzcl{g[ und'/od'er zZum @qﬂett servieren.
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