Club kochender Manner

Herrenmarmelade

Zutaten:

150 gr. Fleischkése

150 gr Kochschinken

150 gr, Schinkenspeck

1 dicke Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Y4 Ltr Sahne

400 gr Adler Sahne Schmelzkése
400 gr Adler Krauter Schmelzkéase

Zubereitung:

Fleischkase, Kochschinken, Schinkenspeck, Zwiebel und Knoblauchzehe in kleine Wirfel schneiden
und in der Pfanne diinsten.

Schmelzkase und Sahne aufkochen, die gediinstete Masse dazugeben, heil3 in Gléser fullen und
verschlief3en.

Wer es feiner haben michte, vor dem abflllen kurz den Piriergab benutzen.

Haltbar: 8 Tage im Kuhlschrank

guten Appetit



