DAS REZEPT

Ein Snack zum
Empfang der Gaste
o

Frauke Roschkowski ist leitende
Didtassistentin an der Augusta-
Kranken-Anstalt in Bochum und
am Evangelischen Krankenhaus in
Hattingen. Sie gibt den Lesern re-
gelmaRig Koch- und Back-Tipps.

Wenn es wirmer wird und die
Grill-Saison eroffnet werden
kann, kann man zum Empfang
der Giste selbst gebackenes
Késegebick reichen.

Kasetaler mit Friihlingsdipp
Zutaten:
100g Mehl,100g Butter,100g
fein geriebener Kése z.B.
Gouda, Salz, Pfeffer

‘Zum Verzieren: Kondens-
milch, Mohn, Sesam, Salz,
Pfeffer, Oregano, Pizzage-
wiirz, Paprika, Kiimmel, Son-
nenblumenkerne

Zubereitung:
Mehl, Butter und Ké&se mit
Salz und Pfeffer zu einem Miir-
beteig verkneten. Den Teig zu
einer Rolle formen und eine
halbe Stunde ruhen lassen.
Danach etwa fiinf Millimeter
grofle Scheiben abschneiden.
Die Plitzchen mit Kondens-
milch bestreichen und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen und mit den ge-
wiinschten Zutaten bestreuen.
Im auf 175°C vorgeheizten
Backofen 10-12 Minuten ba-
cken. Gibt circa 30 Kisetaler.

Frithlingsdipp
Zutaten:

500g Quark, Salz, Pfeffer,
1 Essl O], 1 Essl Senf, Mineral-
wasser, 1 Bund Friihlingszwie-
beln, Béarlauch, Schnittlauch,
Petersilie, Zitronenmelisse

Zubereitung:

Den Quark mit Salz, Pfeffer,
Senf, Ol und etwas Mineral-
wasser verrithren. Die Krauter
fein schneiden und mit den
fein geschnittenen Friihlings-
zwiebel-Ringen unter die
Quarkmasse ziehen. Etwa ein
bis zwei Stunden durchziehen
lassen. Eventuell noch mit
Salz und Pfeffer abschmecken.



