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Ap érO 'Sp | eSS I | von Florence Buhler

Mengen fir 50 Personen

Gewlirze: Salz
Ausristung: Spiesse

150 g Cherry-Tomaten  g= STK

150 g Mozzarella  Béllchen
g=STK

1.0 dl Balsamico-Essig
5.0 Stuck Melonen  Honigmelone

1.0 kg Rohschinken

100 g Basilikum

Spiesse halbieren

Cherry-Mozzi: Cherry Tomaten waschen, abwechslungsweise Tomate und Mozzi aufspiessen. Am Ende des
Spiesses ein kleines oder halbes Basilikumblatt hinzufligen. Spiesse mit wenig Balsamico und wenig Salz verfeinern.

Melonen-Schinken: Melone risten und in kleine Wiirfel schneiden. Rohschinken in Streifen schneiden und Streifen
aufrollen. Abwechslungsweise Melone und Schinken auf Spiesse aufspiessen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/apero-spiessli--10



