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Rezept

Barlauchcreme-Brotchen

Ein Rezept von Béarlauchcreme-Brotchen, am 09.06.2026
Zutaten

1Bund Radieschen 4-5 Blatter Barlauch (oder %2 Bund Schnittlauch)
150 g Ricotta 100 g Hittenkase
1EL Olivenol Salz
Pfeffer 1-2TL frisch gepresster Zitronensaft
4 Roggen-Vollkornbrétchen
Rezeptinfos

Portionsgrofe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion Ca. 220 kcal

Zubereitung

l. Radieschen waschen und putzen. Ein Drittel klein wiirfeln, zwei Drittel in feine Scheibchen schneiden. Barlauch waschen
und trocknen, dicke Stiele entfernen, die Blatter fein hacken. Etwas zum Garnieren beiseite legen.

2. Ricotta, Hiittenkase und Ol verrithren. Barlauch und Radieschenwiirfel untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
wirzen. Brotchen aufschneiden, den Aufstrich daraufstreichen. Mit Radieschenscheiben belegen. Mit librigem Bérlauch
garnieren.
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