
15 - 20 Portionen

250 g Quark (20%)

1 Becher Crème fraîche oder Schmand

175 g Sahnefrischkäse

2 TL grober Senf

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

1/2 TL Schabzigerklee

2 Handvoll frische Käuter 

(z.B. Schnittlauch, Petersilie, 

Pimpernell, Zitronenmelisse, Sauerampfer, 

Borretsch, Kapuzinerkresseblätter, 

Vogelmiere, junge Gierschblätter)

Vollkorntoast oder Pumpernickel

Gurken- oder Tomatenscheiben

Kapuzinerkresseblüten

Quark, Schmand oder Crème fraîche, 

Frischkäse und Senf cremig rühren, 

Gewürze dazugeben, zum Schluss die 

gehackten Kräuter unterheben. Auf 

Vollkorntoast oder Pumpernickel, Gur-

ken- oder Tomatenscheiben oder auf Krä-

ckern anrichten und mit je einer Kapuzi-

nerkresseblüte dekorieren.

Tipp: Hält sich gekühlt 2 - 3 Tage.
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Kräuter-Käsecreme


