
500g Schichtkäse 

2 EL Olivenöl 

ca. 300g Gemischte Kräuter wie Petersilie, 
Schnittlauch, Kresse, Dill, Bärlauch, 
Liebstöckel, Kerbel u.a. 

4 Bio Eier, hartgekocht 

 Kräutersalz & weißer Pfeffer 

750g Kartoffeln, z.B.. Linda 

1 Bund Radieschen 

Die Rezeptidee der Woche: 

Grüne Kräutersauce mit Schichtkäse,  
Radieschen & Pellkartoffeln 

Zutaten für ca. 3 Personen: 

Zubereitung: 

Den Schichtkäse auf einen Teller Stürzen  
 

Die Kräuter putzen, waschen, abtropfen lassen und fein hacken oder besser gleich mit dem Olivenöl  
und dem Stabmixer pürieren. 

 
Die Kräuter leicht unter die Quarkcreme rühren oder einfach über den Schichtkäse geben. 

 
Die Bio Eier nach Geschmack wachsweich bis hart kochen. Pellen und klein würfeln, oder halbieren. Die 

Radieschen in hauchdünne Scheibchen schneiden. Beides zum Schichtkäse geben. 
 

Dazu Kartoffeln kochen und als Pellkartoffeln servieren. 
 

Tipp: Wer mag, der genießt dieses leckere Gericht mit frischem Leinöl  
aus der Kanowmühle.   

Woche 16/ 2016 

Mehr Rezepte und Ideen findet Ihr hier: 
 

Echt Bio Kochbuch „Die besten Rezepte“ 
144 Seiten, DIN A5, Spiralbindung, Einband cellophaniert. 

Preis: 4,90 € 
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