Kochen mit Klausi

Winzerkase (frei nach Wewner Kinig)

Zutaten: (Fur 6-8 Personen)

- 60 g Walnusse, Schnittlauch, 1 Zwiebel, 125 g Schinkenwdrfel,

- 600 g Doppelrahm-Frischkéaser, 1 Becher Creme fraiche, Pfeffer,
- Paprikapulver, einige Trauben zur Garnierung

Zubereitung:

1. Zwiebel abziehen u. fein wurfeln. Schnittlauch waschen, trocken-
schutteln u. in Roéllchen schneiden. Nisse, bis auf ein paar zur Gar-

nierung grob hacken.
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2. Schinkenwirfel u. Zwiebeln in heiRer Butter anbraten, auskiihlen

lassen.
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3. Frischkase u. Créeme fraiche vermengen, Schinkenwdurfel, Zwiebeln,
gehackte Walntsse u. Schnittlauch unterheben. Mit Paprika u. Pfef-
fer wirzen. Mit Walnuss-Halften u. Trauben garniert servieren.
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Tipp des Chaoten:

Eine leckere raffinierte KleinigReit, auf Weifibrot oder Ciabatta
genieflen, echt der Hammer!
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