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Rezept
Mohren-Krauter-Frischkase

Ein Rezept von M&hren-Krauter-Frischkdse, am 20.05.2026

Zutaten
2 Mohren YaBund Petersilie
YaBund Schnittlauch 200g Frischkase
1 Spritzer Zitronensaft Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Schraubglas (300 ml; 10 Portionen) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer:
unter 30 min | Pro Portion Ca. 30 kcal,3gF,3gEW, 2 gKH

Zubereitung

1. Mohren putzen, schilen und mit einem groRen Messer fein hacken. Petersilie und Schnittlauch waschen und trocken
schiitteln. Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Von der Petersilie die Blatter abzupfen und diese fein hacken.

2. Frischkase und Zitronensaft in einer Schissel glatt rithren, Mohren und Krauter untermischen. Den Aufstrich mit Salz und
wenig Pfeffer abschmecken und anschliefend in das Schraubglas umfiillen.

3. Verschlossen halt er sich ca. 1 Woche im Kihlschrank. Er schmeckt als Brotaufstrich, aber auch zu Pellkartoffeln oder als
Sauce zu Nudeln oder Gemiisepfannen.
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