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Zutaten (flr 4 Personen)

4 ,Huttenthaler” (Weichkase Miinsterart 45 %) a 1009
oder

4 ,0denwalder Friihstlickskase” a 100 g
100 g Apfelwdirfel
120 g Zwiebelwiirfel

1009 gehackte Walntsse, mittelgrob gehackt

4 EL Apfelessig Handkas'
4 EL Walnussol . .
Pfeffer, Salz, 1 Prise Zucker mit AprImUS"(

So wird's gemacht

Das Kerngehause der Apfel entfernen und die Apfel

mit Schale in Wiirfel schneiden.

Apfel- und Zwiebelwurfel mit Apfelessig und Walnussol
vermischen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Zum Anrichten die Apfel-Musik uber den angerichteten Kasen
verteilen und dieWalnusse daruber streuen.

Die Walnusse konnen gerne zuvor angerdstet werden.

Dazu schmeckt Odenwalder Kartoffelbrot, ein Reichelsheimer
Apfelwein oder ein trockener WeiBwein.
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