
Gerhardts Rezept des Monats

Zutaten für 15-20 Portionen

250 g Quark, 20 %
1 Becher Crème fraîche  
oder Schmand
175 g Sahnefrischkäse 
2 TL grober Senf
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
½ TL Schabzigerklee
2 Handvoll frische Kräuter, 
(z.B. Schnittlauch, Petersilie, 
Pimpernell, Zitronenmelisse, 
Sauerampfer, Borretsch, 
Kapuzinerkresseblätter, 
Vogelmiere, junge Gierschblätter)
Vollkorntoast oder Pumpernickel, 
Gurken- oder Tomatenscheiben
Kapuzinerkresseblüten

Tipp: Die Kräuter-Käsecreme hält 
sich gekühlt 2-3 Tage und ist gut 
vorzubereiten.

Kräuter-Käsecreme

Die Deko mit einer Kapuzinerkressenblüte macht aus der Käsecreme mit vielen 
Gartenkräutern einen echten Hingucker. Da kommen Frühlingsgefühle auf...

Genießen Sie unsere frischen und fruchtigen Frühlingsweine.

Telefon 0 67 34 / 92 00-0 · Telefax 0 67 34 / 92 00-20 · info@gerhardtwein.de · www.gerhardtwein.de

Gerhardts Weinempfehlung

Zubereitung  

1.  Quark, Schmand oder Crème fraîche, Frischkäse und Senf  
cremig rühren, Gewürze dazugeben, zum Schluss die ge- 
hackten Kräuter unterheben.

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

M
it 

fr
eu

nd
lic

he
r 

G
en

eh
m

ig
un

g 
de

s 
Le

in
pf

ad
 V

er
la

gs
 e

nt
no

m
m

en
 a

us
:

A
ng

el
ik

a 
Sc

hu
lz

-P
ar

th
u 

(H
g.

): 
R

he
in

he
ss

is
ch

e 
Ta

pa
s,

 3
. A

uf
la

ge
, 

In
ge

lh
ei

m
: L

ei
np

fa
d 

Ve
rla

g 
20

16
; R

ez
ep

t: 
Li

es
el

 S
ch

m
itt

, O
be

r-H
ilb

er
sh

ei
m


