Parmesan-Kekse mit Basilikum- und Rucola-Dip

Kekse:
150 g Parmesan 150 g Butter 180 g Maismehl
2 Eier 1 kl. Zweig Rosmarin  Salz, Pfeffer

Basilikum-Dip:
1 Bund Basilikum 1 Zehe Knoblauch 100 g dunkle Oliven

50 ml Olivenol Balsam-Essig Pfeffer, Salz
Rucola-Dip:

1 Bund Rucola % Bund Koriander 50 g Schafskése
50 ml Buttermilch 100 g Frischkése 1 Zehe Knoblauch
40 ml O1 Pfeffer, Salz

Kekse:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Rosmarin hacken und den Kése sehr fein reiben.
Rosmarin, Parmesan, zimmerwarme Butter, Maismehl und Eier gut verkneten. Dabei mit Salz
und etwas Pfeffer wiirzen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Kleine Teigmengen zu Kugeln
formen, auf das Backpapier legen und flach driicken. Die Parmesankekse im Ofen 10-12 Minuten
backen.

Basilikum-Dip:

Das Basilikum gut sdubern und etwas hacken. Den Knoblauch schéilen und wiirfeln. Die vor-
bereiteten Zutaten mit den Oliven und dem Olivendl in ein hohes Gefafl geben und alles fein
piirieren. Den Dip mit Balsam-Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Rucola-Dip:

Rucola und Koriander sdubern und grob hacken. Die Knoblauchzehe schilen und in Wiirfel
schneiden, den Schafskése zerbrockeln. Die vorbereiteten Zutaten mit Buttermilch, Frischkése
und Olivendl in einen geeigneten Behilter geben und fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.
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