40 Minuten T?? Einfach

PARTY-SNACK: UBERBACKENE
KASESCHIFFCHEN MIT
SCHINKENW URFEL

Wenn aus einem Brot ein Kdseschiffchen mit Quark,
Schinken und Kdsesegel wird, greifen auch die Kleinen
gerne zu.

‘§ So wird's gemachf':

SCHRITT 1

2 Scheiben Rahmkadse in kleine Wiirfel schneiden, mit
den Schinkenwiirfeln, Basilikum und Quark verriihren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Graubrotscheiben
halbieren, mit der Creme bestreichen, auf ein mit
Backpapier bedecktes Backrost legen und im
vorgeheizten Backofen bei 200°C (Gas: Stufe 4, Umluft
180 °C) ca. 5-8 Minuten iiberbacken.

SCHRITT 2

Nachdem das Brot mit Schinken und Kdse iiberbacken
wurde, die Tomaten waschen, halbieren und auf der
runden Seite oben die Tomatenschale mit einem Messer
ein kleines Stiick einritzen. Den Kdse diagonal
halbieren, so dass Dreiecke entstehen. Die
Kdsedreiecke vorsichtig an den Salzstangen fixieren
und in die Tomatenhdlften stecken. Fertige Segel auf
die Brote stellen und sofort servieren.

NAHRWERTE

1 Portion enthdlt durchschnittlich:
Energie: 374/89

Fett: 4,6 g

Kohlenhydrate: 7,5 g

Eiweif}: 5,1 g

= Zutaten

16 Stiick

50 g Schinkenwiirfel

250 g MILRAM Rahmkdse (10 Scheiben)
1/2 Bund Basilikumbldtter, gehackt

200 g MILRAM SpeiseQuark 20% Fett i.Tr.
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

8 ovale Scheiben Grautbrot (a ca. 25-30g)
16 kleine Kirschtomaten

16 Salzstangen



