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Frischkasebrett mit Pesto und
gepickelten Zwiebeln

Zeit gesamt Zubereitungszeit
20min 20min
Lutaten
fir 4 Portionen
Zwiebeln, rot 2 St.
Essig 50 ml
Wasser 100 ml
Lucker 1TL
Salz
Petersilie, frisch 20¢g
Schnittlauch, frisch 20¢g
Kressebeet 1St
Knoblauchzehen 1St
Olivendl S5EL
Frischkase, natur 200 ¢

Pfeffer, schwarz gemahlen
SiiBer Senf 1TL

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, hohes GefaB, kleiner Topf, Backpapier, SILVERCREST

Stabmixer/ Pirierstab

1. Zwiebeln halbieren, schalen und in feine Streifen schneiden. In einem Topf 50 ml
Essig mit 100 ml Wasser, Zucker und Salz erwarmen, bis sich der Zucker gelost hat. In
einer Schiissel Zwiebeln mit heiBem Essig-Wasser tibergieBen und beiseitestellen.
Krauter waschen, trocken schiitteln, grobe Stiele entfernen und grob hacken. Knoblauch
schalen und ebenfalls grob hacken.

2. In einem hohen GefaB etwa die Halfte der Krauter mit Knoblauch und 5 EL Olivenol
fein purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einer Schissel Frischkase mit
stiBem Senf, Salz und Pfeffer verriihren und abschmecken.

3. Frischkase nach und nach mithilfe eines Teeloffels auf einem Backpapier
verstreichen. Backpapier zum Servieren auf ein Brett ziehen. Pesto auf dem Frischkase
verteilen, nach Belieben etwas vermengen. Gepickelte Zwiebeln und Krauter darauf
verteilen. Frischkasebrett mit Brotchen servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Bestreiche das Brett an den Ecken mit etwas Frischkase. So rutscht das
Backpapier nicht auf dem Brett.

Das Frischkase-Board ist ein schnell zubereitetes Highlight fiir deinen Brunch. Dazu
passt Brotchenblume mit Karotten.



https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/1169239/frischkaesebrett-mit-pesto-und-gepickelten-zwiebeln-462747.jpg
/rezeptwelt/broetchenblume-mit-karotten-462749

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 181 keal
Kohlenhydrate 12¢
EiweiB 6g
Ballaststoffe 2g

Fette 12¢g



