Zutaten fir ca.
30 Scheiben:

100 g Lauchrwicheln

1 Stele Dill

1/2 Tepl Kerbel

800 g Doppelrahmfrischkase
50 g Echillachs-{reme

1 Scheiben (2 30 g)

geraucherter Lachs

1 Parkung (500 g; 10 Stheiben)
Villkaea-Rasd

] SthEih-i‘!'l {2 50 g} Greyere-Kase
Eischedben, Krauter, Kinschtomaten,
Forellenkaviar 1am Garnieren

Feti und Folie lér die Form

Margarete Bissen auws
Glicksstadt kocht leidenschalt-
lich gerne fiir ihren Mann (e
und Maritz (2 1/2 Jahre).
Rwoch Bsst der kleine Swe.
einfach alles, so kann ich im-
mer etwas Newes ausprobieren,”
strahlt Margarete ghicklich.

Tefer: Villerey & MNach

_Geschichtete Kasepastete

Lauchzwiebeln in feine
- Ringe schneiden. Krauter
fein hacken. Alles mit 200 g
Frischkase verrihren. Lachs-
creme und restlichen Frisch-
kise ebenfalls versuhien. Ei-
ne Kastenlorm (30 cm Lange;
13/4 1 Inhalt) betten und mii
Klassichtiolie auslegen. Mit
Lachsscheiben auslegen

2 Auf die Lachsscheiben
« 2 Brotscheiben, 1.4 der
Kraulerkasecreme, 3 Schei-

ben Geeyerzer, die Halfte der
Lachscreme, 2 Scheiben Bigl,
1/4 der Keduterkasecreme,
2 Scheiben Brot, 1,/ Kriuter
kasecreme, 2 Scheiben Brol,
testliche Lachscreme, 2 Schei-
ben Greyerrer, dbrige Kase-
creme und Brot einschichion.
Pastele mindestens 1 Stunde
kalt stellen.

3 Vor dem Servieren die
« Pastete aul eine Platie
stuezen und die Folie abrie-

hen. Nach Belieben mit Ei-
stheiben, frischen Krautern,
Kirschtomaten und Forellen-
kaviar garnieren.

Tetaubwand: ca. 30 Minuten
Nahrwene: pro Stheibe

ca. 710 k| /170 keal,
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