Bunte Kasespiefle

Zutaten (fir etwa 20 Stiick):
- 500 g Bergkase

- rote und gelbe Paprika
- kleine Gewiirzgurken

- schwarze Oliven

- Ananas

- Kiwi

- Krakauer

- Kirschtomaten

- Bauernbrot

- Petersilie

- Olivendl

Die angegebenen Zutaten lassen sich nach Belieben und Geschmack erweitern und weitere Kombinationen aus
verschiedenen Friichten oder Wurstsorten kreieren.

Kase (verschiedene Sorten, z.B. Emmentaler, Gruyére, Comté, Appenzeller) in kleine Wiirfel schneiden. Friichte, Paprika und
Brot ebenfalls in gleich gro[ie Stiicke schneiden, sodass sie zur Gro[3e der Kasewdirfel passen.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Paprika, Ananas und Bauernbrot kurz anbraten, damit sie ein leichtes Réstaroma
bekommen. Die Wurst in Wasser garen, in Stiicke schneiden und anschlieffend in der Pfanne kurz rosten.

Empfehlenswerte Kombinationen:

- Kase, Ananas, rote Paprika

- Kése, Wurst, Gewlirzgurke

- Brot, Kase, Tomate

- Kése, Kiwi, Olive

- Kase, Petersilienblatt, Wurst, Paprika

Zusatzlich kann man die Spie[te noch mit etwas Meersalz oder Chili- und Paprikapulver bestreuen.
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