Dr.Oetker

Sahnequark mit Beilagen

Sahnequark:
750 g Speisequark (Magerstufe)
250 g Schlagsahne

Beilagen:

25 g Walnisse

25 g Haselnisse

25 g Paranusskerne

25 g Pinienkerne

25 g Rosinen

1 kleine Zwiebel

1/2 kleine grune Paprikaschote
25 g Salatgurke

2 Gewdrzgurken

4 Radieschen

2 EL Schnittlauchrdlichen
2 EL Honig

1 EL Orangenmarmelade
1 EL Kirschkonfittire

1 TL Kimmelsamen

1 TL Kapern

1. Sahnequark: Quark evtl. abtropfen lassen und gut verriihren. Sahne steif
schlagen, vorsichtig unter den Quark heben und in eine Schussel fullen.

2. Beilagen: Niisse grob hacken und mit den Rosinen vermengen.

3. Zwiebel abziehen und fein hacken. Paprikaschote putzen, Salatgurke schélen
und fein wurfeln. Gewtrzgurke ebenfalls fein wirfeln. Radieschen putzen und in
Stifte schneiden. Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in Rolichen
schneiden. Alle Zutaten in Schalchen fullen.

4. Honig, Orangenmarmelade und Kirschkonfitire sowie Kimmelsamen und
Kapern in Schalchen fillen. Alle Beilagen zusammen mit dem Sahnequark
anrichten.

Pro Portion / Stiick: E: 21 g, F: 23 g, Kh: 21 g, kJ: 1.591, kcal: 380
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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 6 Portionen

i)

gelingt leicht

L

bis 20 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit
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