Krautertopfen

Beliebt und hewahst

Rezepte sind fiir ca. 4 Personen berechnet

Zutaten

Zubereitung (Dauer ca. 15 Minuten)

25dag |Topfen mit Butter, Sauerrahm in einer Schiissel verriihren
5 dag Butter, weich

1 EL Sauerrahm

1 kl. Zwiebel fein hacken

1 Knoblauchzehe |durch die Knoblauchpresse driicken

5 dag gem. Krauter waschen, entsielen, fein hacken und unterriihren

(Petersilie, Dill,
Kerbel Estragon,
Minze, Kresse)

1 Msp. |gem. Kiimmel

Salz

Pfeffer Krautertopfen pikant abschmecken
Tipp:

e Passt gut zu Vollkornbrot und Bauernbrot
o frische Kriuter verwenden

Champignonaufstrich

Zutaten Zubereitung (Dauer ca. 25 Minuten)
10 Champignons |putzen und fein hacken

dag

| Zwiebel klein hacken

2 dag |Butter

zerlassen und Zw. Anrosten, Champignons dazugeben
und diinsten bis die Fliissigkeit verdunstet ist

20 Gervais

dag

zerdriicken und mit dem restlichen Zutaten vermengen

Knoblauch,
Salz, Petersilie,
Pfeffer

wiirzen und gut abschmecken




Liptauer

Zutaten Zubereitung (Dauer ca. 15 Minuten)
| Zwiebel fein hacken
1 Bund | Schnittlauch waschen, trockenschwenken und in feine
Rollchen schneiden
LTL |Kapern
1 Sardellenfilett abtropfen lassen und fein hacken
r (aus dem Glas)
25 dag |Sahnetopfen
(40 % Fett)

S\dag | weiche Butter in einer Schiissel miteinander verriihren,
I1|/TL |scharfer Senf Zw., Schnittlauch, Kapern, Sardellenfilett
unterrithren

1\ EL |edelsiies
Paprikapulver
72 TL | gem. Kiimmel pikant wiirzen
[ Salz Liptauer auf einem Teller kegelformig
anrichten und mit einer Messerspitze ein
g dekoratives Muster eindriicken.
1 TL |edelsiies zum Bestreuen
Paprikapulver

e ca. | Stunde vor dem Servieren zubereiten
e passt gut zu Vollkornbrot

Bunter Schinkenaufstrich

Zutaten Zubereitung (Dauer ca. 20 Minuten)
5 dag |Butter flaumig riithren

dag |Magertopfen
Zﬁ gut verriihren
2EL |Sauerrahm
S,dag |griiner Paprika
S|dag |roter Paprika
1> Ei,

hartgekocht feinwiirfelig schneiden

¥ Essiggurken
10 dag | Schinken

Salz, Pfeffer

alle Zutaten verrithren, abschmecken




Aus-Nachbars Kiiche

Ungarischer Paprikakase

Zutaten Zubereitung (Dauer ca. 15 Minuten)
je 1 griine griindlich waschen, trockentupfen, von den
kleine |gelbe Sielansitzen, weillen Rippen und Kernen befreien

rote Paprikaschote

und in sehr kleine Wiirfel schneiden

1

Zwiebel

fein hacken

1 Schnittlauch waschen, trockenschwenken und in feine Rollchen
Bund schneiden
0 dag | ungarischer
11? Schafkise miteinander verriihren
2 EL |Sauerrahm Paprika, Zw und Schnittlauch beimengen
2 Knoblauchzehen zerdriicken
C Salz wiirzen und gut abschmecken
/ weiller Pfeffer
Tipp:

e Statt Schafkase kann auch ein anderer Weichkase verwendet werden
e Passt gut zu allen dunklen Brotsorten

Griechischer Schafkase

Zutaten

Zubereitung (Dauer ca. 20 Minuten)

5 dag

weiche Butter

schaumig rithren

20 dag | Schafkéase (Feta) |durch einen Sieb streichen
8 dag |schwarze Oliven |waschen und entsteinen, 2/3 fein hacken
Rest halbieren und Aufstrich damit garnieren
1 rote waschen, ldngs halbieren, vom Stielansatz und den
Pfefferschote Kernen befreien, klein wiirfeln
1 frischer Thymian | waschen und trockenschwenken
Zweig
1 frischer waschen und trockenschwenken
Zweig |Rosmarin Krauter unter die Creme mengen
1 Knoblauchzehe |zerdriicken und untermengen
2 EL |Obers steif schlagen und unterziehen
Creme mit Olivenhélften garniert servieren
Tipp:

e passt gut zu Vollkornbrot oder Knackebrot




Italienische Petersilienpaste

Zutaten Zubereitung (Dauer ca. 30 Minuten)
10 dag |Pinienkerne in einer trockenen Pfanne bei mittlerer Hitze
rosten, bis sie goldgelb sind, auskiihlen lassen
und fein mahlen
2 Bund |Petersilie waschen, trockenschwenken, von den groben
Stielen befreien und fein hacken
2 Knoblauchzehen |hacken
3 EL Parmesan frisch reiben
3EL kaltgepresstes Paste muss gut streichfahig werden
Olivenol
NEL Zitronensaft alle Zutaten miteinader vermengen und
[ Salz durchmixen, ev. kurz piirieren und pikant
J weiBer Pfeffer, abschmecken
frisch gem.
Tipp:

Parmesan frisch reiben

Im Kiihlschrank in einem geschlossen Gefdf hélt die Paste 2 Wochen
Statt Petersilie kann auch Basilikum verwendet werden

Passt gut zu Weillbrot und Toastbrot

Sardellencreme aus der Prowvance

Zutaten Zubereitung (Dauer ca. 20 Minuten)

3 Sardellenfilets kalt abspiilen und trockentupfen, fein hacken

5 dag schwarze Oliven |entsteinen, fein hacken

15 dag | Thunfisch abtropfen lassen, fein hacken

2 EL Kapern abtropfen lassen, fein hacken

| Knoblauchzehe fein hacken

2 EL kaltgepresstes alle Zutaten vermengen und in einer Schiissel mit
Olivenol dem Mixer gut unter Zugabe von Olivenol

plirieren bis die Masse streichfdhig ist

schwarzer Pfeffer

abschmecken

zum Garnieren

1 kleine

Tomate

waschen und in diinne Scheiben schneiden

5 Bund

krause Petersilie

waschen und 1n kleine Strauflchen teilen und
Creme damit garnieren

Tipp:

e passt gut zu Baguette




Lachsaufstrich

Zutaten Zubereitung (Dauer ca. 20 Minuten)
30 dag |rohes kalt abspiilen und mit Kiichenpapier trockentupfen; ev.
Lachsfilet Griten entfernen und wiirfelig schneiden
| Zwiebel fein hacken
Petersilie waschen, entstielen und fein hacken
Dill waschen und fein schneiden
Schnittlauch | fein schneiden
1 EL |Maiskeimdl |alle Zutaten vermengen und pikant abschmecken
1 EL |Zitronensaft
2 EL |Créme fraiche |mit etwas Dill garnieren
Salz
Pfeffer

e (riten lassen sich gut mit einer Pinzette entfernen
e passt gut zu Schwarzbrot oder Vollkornbrot

Englischer Orangenaufstrich (fir 10

Personen)

Zutaten Zubereitung (Dauer ca. 30 Minuten)

2 unbehandelte | griindlich mit heiBem Wasser waschen,

mittelgrofle | Orangen trockentupfen und die Schale abreiben und die
Orangen auspressen

3 Eier in einem Topf verquirlen

8 dag Butter mit Zucker, Orangensaft und die Orangenschale

12 dag Zucker dazuriihren
Den Topf auf den Herd in einen grof8eren Topf mit
kochendem Wasser stellen
Die Orangenmasse etwa 15 Minuten im Wasserbad
rihren, bis sie dickfliissig geworden ist. Den
Aufstrich etwas abkiihlen lassen, dann durch ein
Sieb streichen
Den Orangenaufstrich ausgekiihlt servieren

e passt gut zu gebutterten Toastbrot oder frischen Bréotchen

e hilt im Kiihlschrank bis zu einer Woche

e statt der 2 Orangen konnen auch 3 unbehandelte Zitronen verwendet
werden

e vor dem Abreiben von Zitrusschalen ein Stiick Pergamentpapier auf die
Reibe. Zitronen- und Orangenschalenraspeln lassen sich leicht vom Papier
klopfen und die Reibe bleibt sauber







Vollwertio ynd kisstlich—

Brennnessel - Frischkase

Zutaten Zubereitung (Dauer ca. 15 Minuten)

10 dag |junge in einem groflen Sieb kurz durch das kochende Wasser
Brennnesseln |tauchen, kalt abschrecken, abtrocknen lassen, entstielen
und fein hacken

20 dag | Doppelrahm- | mit Sauerrahm verriihren,

Frischkése alle Zutaten untermengen
2 EL. |Sauerrahm
1 Knoblauchzehe
1 EL |Zitronensaft

Salz pikant abschmecken

Pfeffer, weil3

Tipp:
e statt Brennnesseln kann man auch Bérlauch verwenden (3 dag
Barlauchblitter, waschen und fein hacken)

e passt gut zu Vollkornbrot und Roggenbrot

Sellerie - Nuss - Creme

Zutaten Zubereitung (Dauer ca. 15 Minuten)

8 dag Walnusskerne fein mahlen und in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze rosten, bis sie zu duften beginnen
auf einem Teller auskiihlen lassen

15 dag |Sellerieknolle schilen, fein raspeln und sofort mit
1 EL Zitronensaft betrdufeln damit sie weil} bleibt
20 dag |Mascarpone alle Zutaten vermengen

Salz pikant abschmecken

Pfeffer, weil

zum Garnieren

Petersilie waschen und in kleine Straufchen teilen
Walnusskerne

Tipp:
e statt Mascarpone kann man auch Doppelrahm-Frischkése
e passt gut zu Vollkornbrot oder Vollkorntoastbrot



Zucchinicreme

Zutaten

Zubereitung (Dauer ca. 45 Minuten)

30 dag

junge Zucchini

Salz

waschen, putzen, fein raspeln, leicht salzen und etwa
5 Minuten ruhen lassen und in einem Tuch
portionsweise ausdriicken

| Zwiebel fein hacken
2 Knoblauchzehen |fein hacken
2 Eier 10 Minuten hart kochen, kalt abschrecken, schilen
und wiirfeln
2 EL |kaltgepresstes erhitzen, Zwiebel und Knoblauch glasig braten,
Olivenol Zucchini hinzufiigen und so lange diinsten bis die
Fliissigkeit verdampft ist
Petersilie fein hacken und untermengen
2 EL | Créme fraiche zufiigen
1 EL |Zitronensaft
Cayennepfetfer
schwarzer Pfeffer
pikant abschmecken
zum Garnieren
1 TL |edelsiies
Paprikapulver bestreuen
Petersilie
Tipp:

e passt gut zu Vollkornbrot

Karotten - Apfel - Aufstrich

Zutaten Zubereitung (Dauer ca. 20 Minuten)
15 dag |Karotten waschen, diinn schélen und fein raspeln
15dag |Apfel, schilen und fein raspeln und sofort mit
sduerlich
1 EL Zitronensaft |betrdufeln damit die Apfelraspeln sich nicht verfarben
10 dag |Magertopfen
2 EL Créme mit Magertopfen verriihren und die Raspeln hinzufiigen
fraiche
Salz pikant abschmecken
Pfeffer
zum
Garnieren
Petersilie waschen, entstielen und fein hacken
Tipp:

e passt gut zu Vollkornbrot




Grunkernaufstrich

Zutaten Zubereitung (Dauer ca. 1 Stunde)
20 dag Griinkernschrot | in der Gemiisebriihe bei schwacher Hitze
3! Gemiisebriihe zugedeckt etwa 15 Minuten kocheln lassen. Den
Topf vom Herd nehmen und den Griinkern erst
zugedeckt etwa 20 Minuten ausquellen und dann
auskiihlen lassen
1 Zwiebel
| Knoblauchzehe |fein hacken
5 dag Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch
glasig anbraten, auskiihlen lassen
einige frischer Salbei Krauter waschen, trockenschwenken und fein
Blatter hacken
Petersilie Stiele entfernen
72 TL Majoran alle Zutaten vermengen und pikant abschmecken
Pfeffer Salz
Tipp:

e passt gut zu getoastetem Weizenvollkornbrot
e halt 2 bis 3 Tage im Kiihlschrank

Kase - Nuss Creme
Zutaten Zubereitung (Dauer ca. 15 Minuten)
5dag | Walnusskerne|fein mahlen und in einer trockenen Pfanne bei mittlerer
Hitze rosten, auf einem Teller auskiihlen lassen
12 dag |Chester oder |fein reiben und in einer Schiissel mit den gemahlenen
alter Gouda |Niissen vermischen
12 dag |Edamer
10 dag |Sahne halbsteif schlagen und unterziehen
Salz pikant abschmecken
Pfeffer
zum
Garnieren
Petersilie waschen und in kleine Strauf3chen teilen
einige | Walnusskerne
halbe
Tipp:

e Vollkorntoastbrot oder Weizenkeimbrotchen




Frischkase mit Sonnenblumenkernen

Zutaten Zubereitung (Dauer ca. 10 Minuten)
10 Sonnenblumenkerne |in einer trockenen Pfanne bei mittlerer
dag Hitze rosten bis sie goldgelb sind, dann
auf einem Teller auskiihlen lassen
ca. ¥ der Kerne mit einem Messer
zerkleinern
| frischer Thymian waschen, abtrocknen lassen, Blitter fein
Zweig hacken

25 Doppelrahm-
dag |Frischkase

3 EL |Créme fraiche

mit Créme fraiche vermischen

2 Knoblauchzehen

zerdricken

Meersalz
Pfeffer

alle Zutaten gut vermengen, pikant
abschmecken und mit den restlichen
Sonnenblumenkeren bestreuen

Tipp:

e Sonnenblumenkerne kénnen auch durch Pinienkerne oder Kiirbiskerne ersetzt werden

Marillenaufstrich

Zutaten Zubereitung (Dauer ca. 30 Minuten)

20 dag |getrocknete, in heiBem Wasser waschen, dann grob zerhacken
ungeschwefelte
Marillen

Val ungestifiter mit Marillen und Piment in einem Topf langsam
Apfelsaft zum Kochen bringen.
gem. Piment ca. 20 Minuten bei schwacher Hitze kocheln

lassen, bis die Fliissigkeit verdampft ist

1 EL Zitronensaft zufiigen und piirieren,

2 EL fliissiger Honig dazugeben und den Aufstrich auskiihlen lassen

Tipp:

e hilt im Kiihlschrank ca. 1 Woche




