Fur die Kasecreme:

500 g Taleggio entrindet, klein
geschnitten

250 g wirziger Almkése oder
Limburger, entrindet, klein
geschnitten

50 g Weilllacker, klein geschnitten
75 g Sahne

25 ml Briihe

1 EL Kimmelsamen

1 EL Fenchelsamen

1 Prise Puderzucker

Zimt, Anis, schwarzer Pfeffer,
Koriander

1 Tropfen Triffeldl zum Schluss

Fir die Brotwirfel:

2 Minibaguettes, mehrere Std. alt
Butter oder Ol zum Résten
Mildes Chilisalz

Bayerisches Brotgewtirz

Nach Belieben:
Gekochte, gepellte, heil3e
Minikartoffeln

Pane Carasatu

Olivendl

Birne

Trauben

Truffelhonig

Chutneys

Zimt, Kimmel, Anis, schwarzer
Pfeffer

Dessert: Alfons Schuhbek

Abg'schmolzener Almkase

Zutaten fiir 4 Personen

Die Késesorten mit der Sahne, der Brilhe und dem Kimmel in einem
Schlagkessel mischen.

Auf dem Wasserbad bei sanfter Hitze auf max. 60 bis 70 Grad erhitzen,
dabei immer wieder rithren. Vorsicht, der Kase darf nicht zu heild werden,
da er sonst gerinnt.

Mit Zimt, Anis, schwarzem Pfeffer und einem Tropfen Truffel6l wirzen.

Die Fenchel und Kimmelsamen in einer Pfanne fettfrei anrosten.
AnschlieBend mit Puderzucker bestauben und karamellisieren lassen.

Das Brot in grof3e Wiirfel oder Scheiben schneiden und in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze in Butter oder Ol goldbraun résten. Mit Chilisalz und
Brotgewdrz wirzen.

Kartoffeln langs halbieren. In einer Pfanne mit Ol durchschwenken und mit
Zimt, Kimmel, Anis und schwarzem Pfeffer wirzen.

Das diinne Brot kurz aufbacken und anschlielend mit Olivenél bestreichen
und mit Pfeffer wiirzen.

Die Késecreme in 4 warme Schalen oder Topfchen fiillen. Die Brote, die
karamellisierten Samen und nach Belieben Honig, Chutney und
kleingeschnittene Friichte dazu reichen.



