
INDIEN-BROTBACKAKTION                                         KOLPING LAND OLDENBURG 
Rezepte für leckere Aufstriche 
 
 

Tomaten-Thunfischcreme 

50 g weiche Butter   } mit 

50 g Mayonaise   } und 

2-3 EL Tomatenmark  } und 

1 EL gehackte Petersilie  } und 

1 EL Zitronensaft    } cremig rühren 

1 Dose Thunfisch natur im  } abtropfen lassen, zer- 
eigenen Saft       pflücken u. untermengen 

Salz, Pfeffer, 1 Pr Zucker  } abschmecken 

 

Ananas-Currycreme 

130 g Frischkäse   } mit 

  45 g Sahnequark   ] glattrühren  

2 Ringe Ananas   } ganz fein hacken und 

½ TL Curry    } unterrühren 

1 EL gehobelte Haselnüsse  } zufügen, mit 

Zucker, etwas Zitronensaft u. } abschmecken, in eine  
       Schale füllen, mit 

gehobelten Haselnüssen   } bestreuen 

 

 

Hähnchenaufstrich 

3 Frühlingszwiebeln  } weiße Teile in grobe Stücke, 
       grüne Teile in feine Ringe 

150 g Champignons  } putzen und halbieren 

250 g Hähnchenbrustfilet  } trocken tupfen 

375 ml Gemüsebrühe } mit weißen Frühlingszwiebel 
       aufkochen, Hähnchen ca. 25 
       Min zugedeckt darin köcheln, 
       nach 10 Min Pilze dazu 

2 Pfirsichhälften aus der  } abtropfen und würfeln 

Hähnchen und Pilze abtropfen und abkühlen lassen, dann 
klein würfeln 

100 g Salatmayonaise } mit 

70 g griechischer Joghurt } mit 

2 TL Weißweinessig  } mit 

1 Tl mildes Currypulver } verrühren und alles andere  
        dazu geben und unterrühren 

Salz, Pfeffer   } abschmecken 

 

Dazu passen Pumpernickel-Taler 

 

 

 



INDIEN-BROTBACKAKTION                                         KOLPING LAND OLDENBURG 
Rezepte für leckere Aufstriche 
 
 

Tomaten-Paprikacreme 

130 g Frischkäse   } mit 

  45 g Sahnequark   ] glattrühren  

½ rote Paprika   } putzen, fein würfeln mit   

Wasser      kochendem übergießen, 
       kurz abtropfen lassen,  
       unterrühren 

1 – 2 Tropfen Tabasco   } zufügen   

1 – 2 TL Ketchup   } zufügen 

1 TL Tomatenmark   } zufügen, mit 

Salz, Zucker u. Paprika   } abschmecken, in eine  
       Schale füllen, mit 

gekackter Petersilie    } bestreuen 

 

Dattel-Dip 

200 g Frischkäse   } mit 

150 g Schmand   } und 

1 EL Curry     } und 

1 Zwiebel    } klein würfeln, und 

120 g Datteln – entsteint  } klein würfeln, verrühren 

1 Knoblauchzehe – klein würfeln, nach Belieben 

Radieschen-Aufstrich 

1 Becher Frischkäse 300 g } mit 

Etwas Sahne   } glattrühren 

1 Bd. Radieschen  } ganz fein würfeln 

1 Prise Zucker   } zu den Radieschen geben 

Etwas Salz   } darüber streuen, kurz ziehen
     lassen, dann die Flüssigkeit 
     abgießen, mit dem Frisch- 
     käse vermengen  

 

Eieraufstrich mit Forelle 

3 Eier    } hart kochen, abkühlen las- 
       sen, fein würfeln 

1 ½ EL Mayonaise  } untermengen 

150 g geräucherte Forelle } in feine Streifen schneiden, 
       untermengen 

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

 

 

 



INDIEN-BROTBACKAKTION                                         KOLPING LAND OLDENBURG 
Rezepte für leckere Aufstriche 
 
 

Knoblauchcreme 

130 g Frischkäse   } mit 

  45 g Sahnequark   ] glattrühren  

1-2 Knoblauchzehen  } mit etwas   

Salz     } fein zerdrücken, unterrühren 

1 TL Senf     } unterrühren   

1 – 2 TL Ketchup   } zufügen 

Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronen- } abschmecken 
saft 

2-3 Lauchzwiebeln   } in feine Ringe schneiden, mit 
       kochendem Wasser übergie- 
       ßen, abtropfen lassen, unter- 
       mengen, in eine Schale fül- 
       len 

Schnittlauchröllchen  } bestreuen 

 

 

 

 

 

 

Kasseler-Creme mit Lauch 

1 Ei    } 10 Min kochen, abkühlen 

1 kl Stange Lauch  } waschen, halbieren, in  
       Streifen und große Stücke 
       schneiden 

1 EL Butter   } in einer Pfanne erhitzen,  
       Lauchstücke 2-3 Min an- 
       schwitzen, herausnehmen  
       und abkühlen lassen 

2 EL Pinienkerne  } rösten, leicht bräunen und 
       duften, herausnehmen und 
       abkühlen 

60 g Kassler-Aufschnitt } in große Stücke schneiden 
       und Ei würfeln 

125 g Doppelrahmfrisch- } mit 
käse 

75 g Creme fraiche  } mit 

1 EL mittelscharfer Senf } und 

1 TL Zitronensaft  } verrühren, mit 

Salz, Pferrer   } abschmecken 

       Ei, Lauch, 2/3 Pinienkerne  
       und Kassler unterrühren 

1/3 Pinienkerne  } garnieren 

 



INDIEN-BROTBACKAKTION                                         KOLPING LAND OLDENBURG 
Rezepte für leckere Aufstriche 
 
 

Wellness Aufstrich 

300 g Frischkäse   } mit 

Etwas Sahne    } glattrühren 

1 rote Paprika   } ganz fein würfeln 

1 gelbe Paprika   } ganz fein würfeln 

1 El Schnittlauchröllchen  } zusammen mit der Paprika 
       unter den Frischkäse heben, 
       mit 

Salz, Pfeffer, Paprika   } abschmecken 

 

Birnen-Gorgonzola-Creme 

1 reife Birne ca 270 g } schälen, klein würfeln, mit 

3 El Apfelsaft   } und 

2 Tl Rohrzucker  } und 

2 EL Zitronensaft  } in einem Topf vermischen, 
      aufkochen, 5-8 Min bei mitt- 
      lerer Hitze köcheln lassen 

1 TL Speisestärke  } mit 

1 EL kaltem Wasser  } verrühren, in den Kompott 
      einrühren und 1 Min kochen, 
      abkühlen lassen 

2 EL Walnusskerne } grob hacken, in beschichteter 
Pfanne anrösten, abkühlen lassen 

100 g Gorgonzola dolce } mit einer Gabel zerdrücken 

150 g Doppelrahmfrischkäsae- } mit  

70 g griechischer Joghurt  } unterrühren, mit 

Salz, Pfeffer   } abschmecken 
      ½ Birnenkompott unterheben 

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

 

Schafskäsecreme 

125 g cremiger Schafskäse } mit 

100 g Schmand  } und 

100 g Quark   } mit dem Passierstab fein  
       pürieren 

2-3 Lauchzwiebeln  } in feine Ringe schneiden, 
       zufügen 

1 Knoblauchzehe  } mit etwas Salz zerdrücken, 
       zufügen, mit 

Salz, Pfeffer, Zitronensaft 
und Zucker   } abschmecken 

 

 

 



INDIEN-BROTBACKAKTION                                         KOLPING LAND OLDENBURG 
Rezepte für leckere Aufstriche 
 
 

Lachsmousse 

3 Stangen Dill   } waschen, fein schneiden 

200 g Räucherlachs  } klein würfeln, mit 

20 g Sahnemeerrettich  } und 

60 g Creme fraiche Kräuter } und 

60 g Sahne    } und 

2 TL Zitronensaft   } pürieren,  Dill unterrühren 

Salz, Pfeffer    } abschmecken 

2 Blätter Gelatine   } 5 min einweichen 

160 g Sahne    } steif schlagen 

Die Gelatine abtropfen lassen und in einem Topf erhitzen, bis 
sie geschmolzen ist. Mit 2 EL Püree vermengen und dann erst 
den Rest Püree dazugeben. Die Sahne mit einem 
Schneebesen unterheben und die Lachsmousse zugedeckt 3 
Std. kalt stellen.  

 

 

 

 

 

 

 

Dattel-Speck-Dip 

60 g Frühstücksspeck } klein würfeln, knusprig 
       braten, abtropfen und aus- 
       kühlen lassen 

1 Scharlotte   } klein würfeln mit 

1 Knoblauchzehe  } klein würfeln und glasig 
1 TL Olivenöl     dünsten, abkühlen, mit 

50 g Datteln – entsteint } klein würfeln, pürieren 

50 g Schafskäse  } zerbröseln 

175 g Frischkäse  } und 

80 g Schmand   } und 

1 TL Currypulver  } dazugeben und pürieren 

Salz, Pfeffer   } abschmecken 

 

Den Frühstücksspeck unter den Dip rühren.  

 

 


