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Variation von
Canapé-Dreierlei

Zutaten fiir ca. 40 Stiick:

2 Pck. Jiirgen Langbein Cocktail-Cups
200g  Frischkdse ErsE—
50ml Schlagsahne %

Fiir die Pesto-Garnelen-Creme g
2TL  griines Basilikumpesto Cocktail-Cups
13 St.  kleine gegarte Garnelen KBRS

oder Cocktail-Shrimps
Basilikum zum Garnieren A %
Fiir die Tomaten-Oliven-Creme =

i Tomate anen a&mce
15g schwarze Oliven, entsteint =

Rosmarin zum Garnieren ‘

Fiir die Kdse-Feigensenf-Creme
% Glas Jiirgen Langbein Feigen-Senf-Sauce
75g  Pecorino

Zitronenmelisse zum Garnieren

Zubereitung:

Den Frischkése mit der Sahne verriihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und in drei gleich grofe Portionen aufteilen.

Fiir die Pesto-Garnelen-Creme das Pesto mit 1/3 der Frischkdsemasse
verrithren und 1/3 der Cocktail-Cups damit fiillen. Mit den Garnelen
oder Shrimps sowie den kleinen Basilikumblattchen garnieren.

Fiir die Tomaten-Oliven-Creme die Tomate kreuzweise einschlitzen,
mit heiflem Wasser iiberbriihen und die Haut abziehen. AnschlieSend
vierteln, entkernen und sehr fein hacken. Die Halfte der Oliven in
feine Wiirfel schneiden. Tomaten und Oliven mit 1/3 der Frischkéase-
masse verriihren und weitere 13 Cocktail-Cups befiillen. Die restlichen
Oliven in Scheibchen schneiden und mit Rosmarin als Dekoration
verwenden.

Fiir die Kase-Feigensenf-Creme die Feigen-Senf-Sauce und die Halfte
des fein geriebenen Pecorinos mit 1/3 der Frischkidsemasse verriihren
und die restlichen Cocktail-Cups befiillen. Mit dem verbliebenen Peco-
rino bestreuen und mit etwas Feigen-Senf-Sauce und Zitronenmelisse
garnieren.

Die Cocktail-Cups moglichst
sofort servieren, damit sie
knusprig bleiben.

Tipp:
Servieren Sie als Entrée

zu den Canapés ein :

Glas Champagner.






















