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Kréauterquark ala Eckart Witzigmann

Leicht, sommerlich, frisch: mit diesen Eigenschaften besticht der Krauterquark nach Eckart Witzigmann.
Der Jahrhundertkoch selbst isst dazu am liebsten Pellkartoffeln. Der Krauterdip ist aber auch eine
perfekte Erganzung zu Rohkost, Artischocken, Grissini etc.

Durfen es etwas mehr Kalorien sein, kann je nach Gusto die Fettstufe des Speisequarks erhdht oder etwas
L eindl untergemischt werden. Das Ol verleiht dem Kréuterquark eine kulinarisch spannende, leicht
nussige Note und tragt, wie wir vergangene Woche schon erlautert haben, zur Versorgung mit positiven
Fettsiuren bei.
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https://news.tumorzentrum-muenchen.de/2018/08/leinoel-und-seine-omega-3-fettsaeuren/
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170 g Speisequark (20% Fett i.Tr.)
4 TL Ziegenfrischkase
150 g Sauerrahm
etwas Salz
etwas Cayennepfeffer, weild und schwarz
etwas Tabasco
Zitronensaft
Reichlich frische Krauter nach personlichem Geschmack:
Schnittlauch, glatte Petersilie, Estragon, Kerbel, Dill
Radieschen
Gurke

Tipp:

e L&sst sich gut auch in einer Portion zubereiten.
e Wer Ziegenfrischkéase nicht mag, kann ihn durch einen anderen Frischkéase oder Sahnequark
ersetzen.

Zubereitung (Zeit: ca. 30 Minuten):

b Schritt 1

Quark, Frischkase und Sauerrahm vermischen und glatt riihren. Mit Salz, Pfeffer, Tabasco und etwas
Zitronensaft pikant wirzen.

sehritt 2
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Kréauter fein schneiden, Gurke schalen, Radieschen und Gurke in feine Wirfel schneiden.

® . sohritt 3

Kréauter, Gurke und Radischen untermischen.

Guten Appetit!
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