INDIEN-BROTBACKAKTION
Rezepte fir leckere Aufstriche

Tomaten-Thunfischcreme

50 g weiche Butter

50 g Mayonaise

2-3 EL Tomatenmark

1 EL gehackte Petersilie
1 EL Zitronensaft

1 Dose Thunfisch natur im
eigenen Saft

Salz, Pfeffer, 1 Pr Zucker

Ananas-Currycreme
130 g Frischkase
45 g Sahnequark
2 Ringe Ananas
% TL Curry
1 EL gehobelte Haselnlsse

Zucker, etwas Zitronensaft u.

gehobelten Haselniissen

} mit
}und
}und
}und
} cremig rhren

} abtropfen lassen, zer-
pflicken u. untermengen

} abschmecken

} mit

] glattrithren

} ganz fein hacken und
} unterriihren

} zufiigen, mit

} abschmecken, in eine
Schale fullen, mit

} bestreuen

KOLPING LAND OLDENBURG

Hahnchenaufstrich

} weilRe Teile in grobe Stiicke,
grune Teile in feine Ringe

3 Fruhlingszwiebeln

150 g Champignons } putzen und halbieren
250 g Hahnchenbrustfilet  } trocken tupfen

375 ml Gemusebrihe } mit weil3en Frihlingszwiebel

aufkochen, Hahnchen ca. 25
Min zugedeckt darin kécheln,
nach 10 Min Pilze dazu

2 Pfirsichhalften aus der  } abtropfen und wirfeln

Hahnchen und Pilze abtropfen und abkuhlen lassen, dann
klein wirfeln

100 g Salatmayonaise } mit
70 g griechischer Joghurt  } mit
2 TL Weil3weinessig } mit

1 Tl mildes Currypulver } verriihren und alles andere
dazu geben und unterriihren

Salz, Pfeffer } abschmecken

Dazu passen Pumpernickel-Taler



INDIEN-BROTBACKAKTION
Rezepte fir leckere Aufstriche

Tomaten-Paprikacreme

130 g Frischkase

45 g Sahnequark
% rote Paprika
Wasser

1 — 2 Tropfen Tabasco
1 -2 TL Ketchup

1 TL Tomatenmark
Salz, Zucker u. Paprika

gekackter Petersilie

Dattel-Dip

200 g Frischkase

150 g Schmand

1 EL Curry

1 Zwiebel

120 g Datteln — entsteint

} mit
] glattrihren
} putzen, fein wirfeln mit

kochendem Ubergiel3en,
kurz abtropfen lassen,
unterriihren

} zufligen
} zufligen
} zufligen, mit

} abschmecken, in eine
Schale fillen, mit

} bestreuen

} mit

}und

}und

} klein wurfeln, und

} klein wirfeln, verrihren

1 Knoblauchzehe — klein wirfeln, nach Belieben

KOLPING LAND OLDENBURG

Radieschen-Aufstrich
1 Becher Frischkase 300 g } mit

Etwas Sahne } glattriihren
1 Bd. Radieschen
1 Prise Zucker

} ganz fein wirfeln
} zu den Radieschen geben

Etwas Salz } dariiber streuen, kurz ziehen
lassen, dann die Flussigkeit
abgiel3en, mit dem Frisch-
kase vermengen

Eieraufstrich mit Forelle

3 Eier } hart kochen, abkihlen las-
sen, fein wirfeln

1 % EL Mayonaise } untermengen

150 g geraucherte Forelle  }in feine Streifen schneiden,
untermengen

Salz, Pfeffer, Zitronensaft u. Zucker } wiirzen,
abschmecken
Zucker



INDIEN-BROTBACKAKTION
Rezepte fir leckere Aufstriche

Knoblauchcreme
130 g Frischkase

45 g Sahnequark
1-2 Knoblauchzehen
Salz
1 TL Senf
1 -2 TL Ketchup

Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronen-
saft

2-3 Lauchzwiebeln

Schnittlauchroélichen

} mit

] glattrihren

} mit etwas

} fein zerdrticken, unterriihren
} unterriihren

} zufligen

} abschmecken

} in feine Ringe schneiden, mit
kochendem Wasser ubergie-
Ren, abtropfen lassen, unter-
mengen, in eine Schale ful-
len

} bestreuen

KOLPING LAND OLDENBURG

Kasseler-Creme mit Lauch

1 Ei
1 kl Stange Lauch

1 EL Butter

2 EL Pinienkerne

60 g Kassler-Aufschnitt

125 g Doppelrahmfrisch-
kase

75 g Creme fraiche

1 EL mittelscharfer Senf
1 TL Zitronensaft

Salz, Pferrer

1/3 Pinienkerne

} 10 Min kochen, abkuhlen

} waschen, halbieren, in
Streifen und grof3e Stlicke
schneiden

} in einer Pfanne erhitzen,
Lauchstiicke 2-3 Min an-
schwitzen, herausnehmen
und abkihlen lassen

} résten, leicht braunen und
duften, herausnehmen und
abkihlen

} in grol3e Stucke schneiden
und Ei wirfeln

} mit

} mit
} und
} verrihren, mit
} abschmecken

Ei, Lauch, 2/3 Pinienkerne
und Kassler unterrihren

} garnieren



INDIEN-BROTBACKAKTION
Rezepte fir leckere Aufstriche

Wellness Aufstrich
300 g Frischkase

Etwas Sahne

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 El Schnittlauchrélichen

Salz, Pfeffer, Paprika

} mit

} glattrtihren

} ganz fein wirfeln
} ganz fein warfeln

} zusammen mit der Paprika
unter den Frischkase heben,
mit

} abschmecken

Birnen-Gorgonzola-Creme

1 reife Birne ca 270 g
3 El Apfelsaft

2 Tl Rohrzucker

2 EL Zitronensaft

1 TL Speisestarke
1 EL kaltem Wasser

2 EL Walnusskerne

} schéalen, klein wirfeln, mit
} und
}und

} in einem Topf vermischen,
aufkochen, 5-8 Min bei mitt-
lerer Hitze kdcheln lassen

} mit
} verrithren, in den Kompott

einrtthren und 1 Min kochen,
abkuhlen lassen

} grob hacken, in beschichteter
Pfanne anrosten, abkiihlen lassen

KOLPING LAND OLDENBURG

100 g Gorgonzola dolce  } mit einer Gabel zerdriicken
150 g Doppelrahmfrischkasae-  } mit
70 g griechischer Joghurt

Salz, Pfeffer

} unterrtihren, mit

} abschmecken
% Birnenkompott unterheben

Die Gorgonzola-Creme mit 2 EL Kompott und den
Wallniissen garnieren, restliche Kompott dazureichen.

Schafskasecreme

125 g cremiger Schafskase } mit

100 g Schmand }und

100 g Quark } mit dem Passierstab fein

purieren

2-3 Lauchzwiebeln } in feine Ringe schneiden,

zufuigen

1 Knoblauchzehe } mit etwas Salz zerdrlcken,

zufiigen, mit

Salz, Pfeffer, Zitronensaft

und Zucker } abschmecken



INDIEN-BROTBACKAKTION KOLPING LAND OLDENBURG
Rezepte fir leckere Aufstriche

Lachsmousse Dattel-Speck-Dip

3 Stangen Dill } waschen, fein schneiden 60 g Fruhsticksspeck } klein wrfeln, knusprig
200 g Raucherlachs } Klein wiirfeln, mit E{ﬁ‘]tleerr‘] lggggﬁfe” und aus-
20 g Sahnemeerrettich }und 1 Scharlotte } Klein wairfeln mit

60 g Creme fraiche Krauter hund 1 Knoblauchzehe } klein wirfeln und glasig
60 g Sahne } und 1 TL Olivendl dinsten, abkiihlen, mit
2 TL Zitronensaft } purieren, Dill unterriihren 50 g Datteln — entsteint  } klein wiirfeln, piirieren
Salz, Pfeffer } abschmecken 50 g Schafskase } zerbréseln

2 Blatter Gelatine } 5 min einweichen 175 g Frischkase } und

160 g Sahne } steif schlagen 80 g Schmand }und

Die Gelatine abtropfen lassen und in einem Topf erhitzen, bis 1 TL Currypulver } dazugeben und purieren

sie geschmolzen ist. Mit 2 EL Piree vermengen und dann erst
den Rest Piree dazugeben. Die Sahne mit einem
Schneebesen unterheben und die Lachsmousse zugedeckt 3
Std. kalt stellen.

Salz, Pfeffer } abschmecken

Den Fruhstucksspeck unter den Dip ruhren.



