


Dauert:
5 Minuten
a ‘ Reicht fuir:

6 Portionen

Frischkase-Dip

200 g getrocknete Datteln, entkernt, kleingeschnitten
1 Khnoblauchzehe, fein gehacke
200¢g Schmand
200 g Frischkase
1 TL Harissa-Paste
1L TL Salz
1A TL Kurkuma
Pfeffer, nach Belieben

Utensilien: 1 Stabmixer

Zuerst schnappst du dir die Datteln und schneidest sie klein.

Die Stiickchen packst du in ein hohes GefaB.

Und SC]’]Oﬂ kanns[ dU auch alle anderen Zu[aten daZUngCﬂ.

Wirf den Stabmixer an und piirier den Dip schén cremig.

Zum Schluss: Unbedingt abschmecken und bei Bedarf nachwiirzen.

Der Dattel-Frischkase-Dip ist der Knaller bei jeder Grillparty, beim Raclette oder Fondue.

Guidos Tipp
Auch lecker:

Extra-Datteln mit
dem Dip fiillen, mit
Speck umbhiillen und
anbraten.
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