Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Baguette mit Kasefiillung
Ein Rezept von Baguette mit Kasefllung, am 09.06.2026
Zutaten
3 kleine Baguettes zum Aufbacken (je etwa 150 g; 4
Kuhlregal) 125¢
200 g fettarmer Frischkédse mit Joghurt 125g
1 Packchen TK-Krduter der Provence 1
schwarzer Pfeffer
1TL Paprikapulver, edelsufy 2TL
Rezeptinfos

zarte Friihlingszwiebeln

weiche Butter

Réucherschinken-Wiirfel (Fertigprodukt)
kleine Dose Maiskorner (140 g)
Zitronenpfeffer

korniger Senf

PortionsgroRe Fir 8 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 440 kcal

Zubereitung

]_. Baguettes nach Packungsangabe aufbacken. Abkiihlen lassen.

2. Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in ganz feine Ringe schneiden. Butter mit dem Frischkase verrihren,
Zwiebeln, Schinkenwdirfel und die Krauter darunter rithren. Den Mais in einem Sieb gut abtropfen lassen und
unterrlhren. Die Creme mit schwarzem Pfeffer, Zitronenpfeffer, Paprika und Senf abschmecken.

3. Die Baguettes einmal durchschneiden. Alle Halften mit einem langen Messer und einem Loffel vorsichtig aushohlen, ohne

die Kruste zu zerstoren.

4. Die Brotkrumen fein zerrupfen und unter die Kasecreme riihren. Die Creme in die Baguettehalften geben. Die Halften
zusammensetzen und mit Alufolie umwickeln. Mindestens 2 Std. in den Kiihlschrank legen und die Creme im Brot fest
werden lassen. Das Brot schmeckt frisch am besten, Gibersteht aber einige Std. auf dem Buiffet. Nur zu warm darf es dort

nicht sein, sonst wird die Fiillung weich.

5. Zum Servieren die Brote in Scheiben schneiden.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/baguette-mit-kaesefuellung-566
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