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Rezept
Junge Kartoffeln mit Limetten-Minze-Quark

Ein Rezept von Junge Kartoffeln mit Limetten-Minze-Quark, am 08.10.2026

Zutaten
400 g junge Kartoffeln 250 g Magerquark
250 g Speisequark (20 % Fetti. Tr.) 3-4 TL frisch gepresster Limettensaft
Mineralwasser (nach Belieben) 2 Sténgel Minze
1 Apfel Salz

griiner oder schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 370 kcal

Zubereitung

]. DieKartoffeln unter flieRendem Wasser griindlich sauber biirsten. Mit der Schale in Salzwasser in ca. 20 Min. garen.

2. Inzwischen beide Quarksorten in eine Schissel geben, mit dem Limettensaft und nach Belieben mit etwas Mineralwasser
glatt riihren.

3. Die Minze abbrausen und trocken tupfen, die Blatter abzupfen und einige ganz lassen. Die restlichen Blatter
Ubereinanderlegen, zuerst in diinne Streifen und diese dann in kleine Stlickchen schneiden.

4. Den Apfel schalen und in Viertel schneiden, die Viertel entkernen und klein wiirfeln. Die Minzestlickchen und die
Apfelwirfel unter den Quark mischen. Den Quark mit Salz und Pfeffer abschmecken, anrichten und mit Minzeblattchen
dekorieren.

5. Die Kartoffeln abgielRen, nach Belieben pellen oder in der zarten Schale lassen, eventuell ldngs halbieren und neben dem
Limetten-Minze-Quark anrichten.
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