Obazda - pikante bayerische Kasecreme

Zutaten (fir 4-6 Portionen):
- 200 g reifer Camembert

- alternativ: Brie

- 50 g weiche Butter

- 100 g Frischkase

- 100 g Edelschimmelkase

- 1 TL Kimmel

- etwas Ol

- 2 TL edelsiifes Paprikapulver
- Salz

- Pfeffer

- 1 Zwiebel

- frischer Schnittlauch

- alternativ: Friihlingszwiebeln
- Cayenne-Pfeffer

Camembert mit Rinde (nach Geschmack kann man sie vorher entfernen) in kleine Stiicke schneiden. Mit den anderen
Kasesorten und der weichen Butter in eine flache Schiissel geben. Mit einer Gabel zerdriicken und gut vermengen, aber nicht
zu fein zerdriicken. Die Creme darf ruhig etwas grob sein und ein paar Stiicke enthalten.

Kiimmel mit 1 Tropfen Ol auf eine Arbeitsfléche geben und hacken. Die Kdsemasse mit Kiimmel, Paprikapulver, Salz und
Pfeffer pikant wiirzen. Zwiebel schalen und in sehr feine Scheiben schneiden. Unterriihren oder auf den Obazda streuen. Wer

mag, kann die Zwiebeln vorher kurz anschwitzen.

Die Kasecreme mit Schnittlauch oder Friihlingszwiebel-R6llchen bestreuen und mit etwas Kiimmel, Paprikapulver und
Cayenne-Pfeffer garnieren. Mit Brezeln, Landbrot, Schiittelbrot, Radieschen oder weiflem Rettich servieren. Obazda passt auch

gut auf eine Vesperplatte mit Bergkdse, Wurst und Schinken.
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