Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Kase-Carpaccio
Ein Rezept von Kase-Carpaccio, am 11.06.2026
Zutaten
250 g Goudaindiinnen Scheiben 3 Frihlingszwiebeln
1 BeetKresse 3 Stéangel Basilikum
3EL Apfelessig Salz
Pfeffer 1TL flissiger Honig
4EL Ol 2 Tomaten
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 325 kcal

Zubereitung

]. Késeentrinden und facherférmig auf einer Platte anrichten. Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe
schneiden. Kresse vom Beet schneiden. Basilikum waschen, trocken schiitteln, abzupfen und in Streifen schneiden.

2. Essig mit Salz, Pfeffer und Honig verriihren. Ol unterriihren. Tomaten waschen, halbieren und die Stielansdtze und Kerne

entfernen. Fruchtfleisch fein wiirfeln.

3. Frihlingszwiebeln, Krauter und Tomaten auf dem Kése verteilen. Die Vinaigrette darlibertraufeln. Dazu schmeckt

herzhaftes Bauernbrot.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kaese-carpaccio-16217
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