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Krauter-Kasecreme

Zubereitung

1. Quark, Schmand oder Créme fraiche, Frischkdse und Senf
cremig rihren, Gewlrze dazugeben, zum Schluss die ge-
hackten Krauter unterheben.

2. Auf Vollkorntoast oder Pumpernickel, Gurken- oder Tomaten-
scheiben oder auf Krackern anrichten und mit je einer Kapu-
zinerkressebllite dekorieren.

Die Deko mit einer Kapuzinerkressenblite macht aus der Kasecreme mit vielen
Gartenkrautern einen echten Hingucker. Da kommen Frihlingsgefihle auf...
GenielRen Sie unsere frischen und fruchtigen Frihlingsweine.

Zutaten flir 15-20 Portionen

250 g Quark, 20 %

1 Becher Creme fraiche

oder Schmand

175 g Sahnefrischkase

2 TL grober Senf

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Y2 TL Schabzigerklee

2 Handvoll frische Krauter,

(z.B. Schnittlauch, Petersilie,
Pimpernell, Zitronenmelisse,
Sauerampfer, Borretsch,
Kapuzinerkresseblatter,
Vogelmiere, junge Gierschblatter)
Vollkorntoast oder Pumpernickel,
Gurken- oder Tomatenscheiben
Kapuzinerkresseblliten

Tipp: Die Krauter-Kasecreme halt
sich gekUhlt 2-3 Tage und ist gut
vorzubereiten.
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