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Halloween-Kaseplatte: ein schaurig-schdnes Festmabhl

Zutaten

- 1 Henri Willig Ziegenkése Lavendel

- 1 Henri Willig Biskuitkdse mit Kirbis

- 1 Biskuitkase ltalienische Krauter

- 1 Dutch Red Blue cheese (hollandischer Blauschimmelkase
mit orangefarbener Milch)

- 1 Henri Willig Junger Ziegenkéase mit Krautern und Knoblauch

-1 Henri Willig Bio-Biskuitkédse mit Triffel

- 1 Henri Willig Schafskése jung

- 1 Henri Willig Kasedip Tripel Bier

-1 Henri Willig Fuji Mix

- 1 Henri Willig Chef's Selection Tomatentapenade

- 1 Henri Willig Kasedip Dattel-Balsamico

- getrocknete Pflaumen

- frisch gegrillte Wurst

- Geisterspane

Vervollstandigen Sie lhr Halloween mit dieser gruseligen Kaseplatte! Genief3en Sie eine Auswahl an wirzigen und
cremigen Késesorten, die mit Halloween-Zutaten wie Geisterchips kombiniert werden.

Vorbereitung

1: Schneiden Sie die verschiedenen Késesorten in unterschiedliche Formen. Fir den Kurbiskase haben wir Wiirfel
geschnitten und auch eine Kirbisausstechform verwendet.

2: Die anderen Kasesorten in Streifen, Punkte, Wiirfel und eventuell in Scheiben schneiden. Schneiden Sie auch die
Pflaumen.

3: Verteilen Sie die verschiedenen Kasesorten auf der Kaseplatte. Nusse und Pflaumen zwischen die Kasesorten
streuen.

4: Schneiden Sie die Grillwurst in Scheiben und legen Sie sie ebenfalls zwischen die Kasescheiben.
5: Fillen Sie die leeren Stellen mit Geisterchips. Flige die Dips hinzu und dein Brett ist fertig!

Der Kurbiskase ist eine limitierte Auflage und daher nicht immer in unserem Webshop erhaltlich. Ersetzen Sie den
Kurbiskése durch den kdstlichen roten Pesto-Kése, der einen herrlich wirzigen Geschmack hat.

Wie bewahre ich eine Kaseplatte am besten auf?

Sie kdnnen den Kase am besten aufbewahren, indem Sie:

- Aufbewahrung im Kuhlschrank: Legen Sie den K&se in den Kiuhlschrank, aber nicht in den Gefrierschrank. Kése verliert
beim Einfrieren seinen Geschmack und seine Konsistenz. Legen Sie ihn an einen kihlen Ort im Kihlschrank, z. B. in eine
Schublade oder auf ein Regal.

- Wickeln Sie den Kéase in Pergament- oder Késepapier ein: Wickeln Sie jeden Kése einzeln in Pergament- oder spezielles
Késepapier ein. Dies verhindert das Austrocknen des Késes und hilft, den Geruch der verschiedenen Késesorten zu isolieren.

- Luftdicht verpacken: Verwenden Sie fir bereits geschnittenen Kése einen luftdichten Behélter oder Plastikbeutel, um ihn
frisch zu halten.

- Weichkase getrennt von Hartkése lagern: Weichkéasewie Brie oder Camembert sollte getrennt von Hartkase wie Cheddar
oder Gouda gelagert werden, da sie einen unterschiedlichen Feuchtigkeits- und Geruchsgehalt aufweisen.
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