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Wallnussschafskasecreme

Zutaten:

400 g Schafskise 50% Fett (am besten von GAZI)
200 g Wallnisse

3-4 Knoblauchzehen

4 EL Olivensl

2-3 TL Pul Biber (im tirkischen laden, Paprikaflocken)
150 g Frischkdse Doppelrahm

Zubereitung:

Wallniisse und Knoblauch klein hacken. Kise mit Gabel oder mit der Hand
zerdriicken. Zu der Fetakidse Wallnusse, Frischkdse (das Wasser vorher abgiefden),
Knoblauch, Olivendl und Paprikaflocken geben. Alles gut kneten, so dass eine
geschmeidige Masse entsteht. In Kiihlschrank lagern.

10-15 Minuten vorm Servieren raus holen. Am besten schmeckst es mit geréstetem
Fladenbrot oder Baguette.

Dazu passt hervorragend unser Riesling trocken.

Tipps:

» Der Kase kann mehrere Tage im geschlossen Glas oder Behilter kiihl gelagert
und verzehrt werden.

> Wer keinen Schafskiase mag, kann auch andere Kisesorten nehmen. Gazi hat
auch Kuhmilchkase.

Guten Appetit
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Weingut Mohr | Saynur Sonkaya-Neher
Rheinstrafle 21 | D-65391 Lorch
Tel: +49 6726 - 94 84 | sonkaya-neher@weingut-mohr.de
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