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Olz Dinkel Toast - Oster-Karotten mit
Frischkase

Osterliches Finger-Food Rezept fiir 4 Personen
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Zutaten

4 Scheiben Olz Dinkel Toast

100 g Frischkase

2 groBe Karotten, geraspelt

Etwas Salz & Pfeffer

1 TL Zitronensaft

1 TL Honig oder Ahornsirup (optional, fir eine
leichte SURe)

Karottengrin oder frische Petersilie zur Deko

Zubereitungszeit
15 min

1. Toast vorbereiten

Olz Dinkel Toast nach Belieben toasten, damit sie
schon knusprig sind. AnschlieBend in ldngliche
oder ovale Stlcke schneiden, um die Form von
Karotten nachzuahmen. Alternativ kann ein
karottenférmiger Ausstecher verwendet werden,
um eine besonders schone Form zu erhalten.

2. Frischk&secreme anrihren

Frischkase mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
vermengen. Falls gewunscht, etwas Honig oder
Ahornsirup hinzufigen, um eine leichte SufBe zu
bekommen.

3. Karottenbelag vorbereiten

Die geraspelten Karotten leicht ausdrucken, um
Uberschussige Feuchtigkeit zu entfernen. Nach
Belieben mit etwas Salz und Zitronensaft wirzen.

4. Toast belegen

Die Olz Dinkel Toast Scheiben groBziigig mit
Frischkase bestreichen. Die geraspelten Karotten
darauf verteilen und leicht andricken. Oben
etwas Karottengrin oder frische Petersilie als
.Karottenkraut” platzieren.

5. Servieren & Genief3en
Auf einer schdénen Platte anrichten und genief3en!
Perfekt als Snack oder Vorspeise.


https://www.oelz.com/de/produkte/oelz-dinkel-toast-250g

