Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Stulle mit Handkas und Spundekas

Ein Rezept von Stulle mit Handkas und Spundekéas, am 28.06.2026

100¢g
25g

75g
2EL

20g

2EL

Zutaten

Fiir 300 g Spundekas:
Doppelrahmfrischkése 75¢
weiche Butter 2EL
Salz Y2
Fiir die Stullen:
Handkése (ersatzweise Harzer Kase) Y2
Apfelessig 1EL
Salz
Krauter flr griine Sauce (ersatzweise 60g
gemischte TK-Krauter) 2 Scheiben
Spundekas

Rezeptinfos

Quark (40 % Fett)
edelsiiRes Paprikapulver

Schalotte

Schalotte

Rapsol

Pfeffer

schwarze Oliven (mit Knoblauch, entsteint)

Roggensauerteigbrot (gekauft oder selbst
gebacken)

PortionsgroBe Fiir 2 Stullen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion Ca.
15gF,7gEW, 31 gKH

Zubereitung

Spundekas zubereiten:

1. Frischkase, Quark, Butter und Paprikapulver in eine Schissel geben und mit dem Handriihrgerat glatt verriihren. Die
Creme mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Die Schalotte schalen, in feine Wiirfel schneiden und liber die Kdsecreme streuen. Vom fertigen Spundekas 2 EL fiir die
Stullen abnehmen. Den restlichen Spundekas zu Brot servieren oder abgedeckt im Kiihlschrank 2-3 Tage aufbewahren.

Stullen bauen:

3. Den Handkése in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotte schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Schalotte, Kase, Essig und Ol
in einer Schiissel mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Krduter waschen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Die Oliven halbieren.

4. Die Brotscheiben mit dem Spundekas bestreichen und mit den geschnittenen Krautern bestreuen. Den angemachten
Handkase gleichméaRig darauf verteilen, mit den Olivenhélften dekorieren und servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/stulle-mit-handkaes-und-spundekaes-92625
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