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DER PERFEKTE KASEDIP

ZUTATEN

FUR DIE PETERSILIENBUTTER:
1GOLDSTEIG Butter 250 g
50 g Petersilie

Salz, Pfeffer

FUR DIE CASHEWCREME:

250 g gerdstete und gesalzene

Cashewkerne

100 ml Gemiisebriihe
1GOLDSTEIG Ricotta 250 g
1GOLDSTEIG Mascarpone 250 g

=alz, Pfefferund Zitronenabrieb

ZUBEREITUNG

ien gesaht dicsee Resspt und 1. GOLDSTEIG Butter mit einem Handriihrger&t schaumig schlagen.

Sie méchten es herunterladen
2. Die Petersilie waschen, klein hacken und in einem Mérser zu einem feinen Brei zerreiben. Den Petersilienbrei

oder teilen?
unter die GOLDSTEIG Butter geben und verrihren, Die Petersilienbutter mit Salz und Pfeffer abschmecken,
F’[_D? | T | 3. Die Cashewkerne in die Briihe einlegen und in einem Mixbecher mit einem Pirierstab fein mixen. GOLDSTEIG

Mascarpone und GOLDSTEIG Ricotta sowie die Cashewkernmasse verriihren,

4, Den Dip mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken,
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Snacks Vorspeise vegetarisch

PRODUKTE AUS DIESEM REZEPT

GOLDSTEIG Butter GOLDSTEIG Mascarpone
Art.-Nr. 21 Art -Nr. 10189
10 kg 2kg




