Beeren-Huttenkase mit Pumpernickel-Crunch

Zutaten (fir 2 Personen):

- 300 g Erdbeeren

- 2 Stangel Minze

- 1 EL Limettensaft

- 80 g Pumpernickel

- 1 EL Haselnusskerne

- 1 EL blanchierte Mandeln

- 1 EL flissiger Honig

- 1 TL Butter

- 400 g korniger (Halbfettstufe) Frischkase

Erdbeeren putzen, waschen, je nach Gr6[3e halbieren oder vierteln und in eine Schiissel geben. Die Minze waschen, trocken
tupfen, die Blatter abzupfen und einige zum Garnieren beiseite legen. Den Rest in feine Streifen schneiden, mit dem
Limettensaft unter die Beeren mischen, etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen den Pumpernickel in etwa 1 cm grof3e Wiirfel schneiden, Haselniisse und Mandeln grob hacken. Pumpernickel,
Niisse und Mandeln in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten hell résten. Danach den Honig und die Butter
dazugeben und alles unter Riihren leicht karamellisieren lassen. Vom Herd nehmen.

Zum Servieren den Hiittenkase auf Schalen verteilen und die Minz-Erdbeeren darauf setzen. Mit dem lauwarmen
Pumpernickel-Mix bestreuen und Minzblattern garnieren.
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