
 Kerbel-Butter Käse 123 

 Typ:  Vorspeise Quelle: E&T April 1986 
 Bemerkungen: Menu mit Kohlis am 23 Okt 93 
 Schnell und sehr gut. 

 Zutaten: Für 4 Portionen:  
 150 g Butter 
 1/2 Zitrone (mit unbehandelter Schale)  
 400 g Doppelrahm-Frischkäse  
 50 ccm Milch  
 Salz 
 Pfeffer aus der Mühle  
 l Prise Zucker  
 l kleine Knoblauchzehe 
 I Beutel Kerbel Öl für die Formen 

 Rezept: Die Butter in einem Topf schmelzen lassen. Die Zitrone abreiben und auspressen.  
 Frischkäse, Milch und Butter schaumig rührig (Foto links). Mit Salz, Pfeffer, Zucker,  
 Zitronenschale und -saft würzen. Den Knoblauch pellen, durchpressen und  
 dazugeben. Den Kerbel von den groben Stielen zupfen, für die Dekoration einige  
 Blätter zur Seite legen (Foto Mitte). Den restlichen Kerbel fein hacken und unter die  
 Käsecreme mischen. Portionsschälchen oder Tassen sorgfältig mit Öl auspinseln und 
  mit der Käsecreme füllen. Mindestens zwei Stunden kühl stellen. 
  
 Die Käsecreme mit einem scharfen Messer vom Rand der Förmchen lösen und aus  
 den Förmchen gleiten lassen. Mit den restlichen Kerbelblättern dekorieren (Foto  
 rechts) und servieren. Dazu paßt Baguette. 
  
 Zubereitungszeit: 20 Minuten 
  
 Pro Portion etwa 14 g Eiweiß, 48 g Fett, 7 g Kohlenhydrate = 2438 Joule (582  
 Kalorien) 
  
 Tip: Man kann den Kerbel-Butter-Käse schon am Vortag zubereiten. 
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