Zutaten
flr 4 Personen

600 g Bauern-Brotaufstrich
150 g Topfen

300 g Creme fraiche

30 g Sofort-Gelantine

400 g Pumpernickel

120 g Almbutter

100 g gemischte Nisse

2 EL Honig

1TL Salz

Fiir das Topping (nach Belieben):
1 Bauernstolz

1 Kleinlimburger

100 g Gipfelstiirmer

100 g Vulkankase

100 g Almblitenkase

100 g Allgauzeller
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Zubereitung:

1.

10.
11.

Viel Spaf} beim Nachmachen!

Die Niisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrdsten.
Die Pfanne vom Herd nehmen.

Die Almbutter und den Honig dazu geben und schmelzen lassen.
Den Pumpernickel grob mit den Handen zerkleinern und in ein
hohes GefaRk geben.

Die Nussbutter und 1 TL Salz dazugeben und alles mit einem
Mixer zu einer festen Masse verarbeiten.

Den Boden in einer Springform mit Backpapier auslegen.

Die Brotmasse darauf verteilen und mit einem Loffel gleichmaRig
festdriicken.

Flr ca. 15 Minuten kaltstellen.

In der Zwischenzeit den Bauern-Brotaufstrich mit dem Topfen
und der Créme fraiche verriihren. Sollte die Masse zu fest sein,
etwas Milch zugeben und mit dem Handrihrgerat cremig rihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Sofort-Gelantine zugeben, griindlich unterriihren und die
Kasemasse sofort in die Springform geben und glattstreichen.
Die Kasetorte fur 1 Std. kaltstellen.

Danach vorsichtig aus der Springform 16sen und beliebig mit den
verschiedenen Kasesorten und Obst garnieren.
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