Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Frischkasecreme mit Pistazien

Ein Rezept von Frischkdsecreme mit Pistazien, am 28.06.2026

60g
180 g

1
4 Stangel
4 EL

Zutaten
ungesalzene Pistazienkerne 20¢g
Schafskase (Beyaz Peynir oder Feta) 200g
Knoblauchzehe %2 Bund
Dill 2 Zweige
Olivenol
Pfeffer

Rezeptinfos

Walnusskerne

Ricotta (ersatzweise tiirkischer Hiittenkase wie
Lor Peyniri oder Stizme Peynir)

Petersilie
Thymian
Salz

Pul Biber (ersatzweise Chiliflocken)

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 425 kcal, 38 gF,15gEW, 6 g KH

Zubereitung

1. Pistazien und Walnusse in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie leicht braunen. Abkihlen lassen und grob hacken.

2. Schafskéase trocken tupfen, mit einer Gabel fein zerkriimeln. Mit den gersteten Niissen und Ricotta mischen, Knoblauch
schilen und dazupressen. Krauter waschen, trocken schiitteln, die Blattchen fein hacken und mit dem Ol zugeben. Alles
mit einer Gabel vermengen, mit Salz, Pfeffer und 2-3 Prisen Pul Biber wiirzen. Kurz ziehen lassen. Mit Pul Biber bestreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/frischkaesecreme-mit-pistazien-98144
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