Henri Willig
L HENRI WII_LIG henriwillig.com
/ We CReese family T +31 (0) 299 65 5151
Montag bis Freitag 08:30 - 17:00 uur

Zutaten

- 1 Gouda jung

- 1 Ziegenkase gereift

- 1 Gouda alt

- 1 Schafskase jung

- 1 Ziegenkase extra alt

- Dlinnes Toastbrot

- 1 Dattel-Basamico-Dip oder Apfeldicksaft
- Walnlsse und Haselniisse

Vorbereitung

Eine Kéaseplatte zum Dessert, aber mit hollandischem Kase!

Ein super einfaches Rezept. Schneiden Sie die verschiedenen Kasesorten in schéne Scheiben oder Streifen und
legen Sie sie auf den Teller. Wichtig ist die Reihenfolge der Késesorten. Beginne mit mild und schliel3e mit den
starksten Késesorten ab.

Auf diesen Tellern ist die Reihenfolge wie folgt:

- Junger Gouda, ein weicher, cremiger Biskuitkase

- Junger Schafskase, ebenfalls weich, aber mit dem besonderen delikaten Geschmack der Schafsmilch

- Gereifter Ziegenkase, reichhaltig und voll im Geschmack. Ausgezeichnet als bester Ziegenhartkése der Welt
- Alter Kuhmilchkése, ein herrlich pikanter Kuhmilchkése

- Extra alter Ziegenkase, ein sehr tiefgriindiger und geschmacksintensiver, brockeliger Ziegenkase.

Legen Sie diese Scheiben oder Streifen ordentlich nebeneinander auf den Teller und geben Sie einen Loffel des Dips
oder Sirups auf den Teller.

Legen Sie auch ein paar Cracker und eine Handvoll Nisse dazu. Diese isst man z. B. zwischen den Kasesorten.
Sie kdnnen die Geschmacksknospen neutralisieren neutralisieren, so dass Sie jede Kasesorte schmecken gut

schmeckt.

Und das war's! Kurz gesagt, ein super einfaches Dessert, aber trotzdem sehr lecker und schmackhatt.
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