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 125 g Gervais o. Philadelphia

 125 g Topfen, streichfähig

 ca. 300 g Bauernschinken

 
 kleinwürfelig geschnitten

 4-5 EL frisch geriebenen Kren

 
 Salz und Pfe� er

 ½   Bund Schnittlauch

 3-5 EL Sauerrahm

Zutaten

Schinken-Kren-Aufstrich

Zubereitung

Gervais, Topfen und Sauerrahm 
zu einer cremigen Masse verrühren. 

Den Schinken dazu mengen 
und mit Salz und Pfe� er abschmecken. 

Zum Schluss den frisch geriebenen Kren dazugeben 
und im Kühlschrank 1 Stunde nachziehen lassen.

Alternativ kann statt dem Gervais auch ein 
Philadelphia natur oder ein no name Aufstrich 
vom hofer (Was ich mache) genommen werden. 
Sauren Rahm nach Bedarf für die Cremigkeit

Schinken:
(20-)30 dag - je nach dem, wie viel man drinnen 
haben will.

Liptauer: je 1/4 kg Topfen und Butter (schau-
mig rühren und dann den Topfen und dann die 
Gewürze), Salz, Pe� er, 2-3TL Paprikapulver, 
eventuell etwas scharfes Paprikapulver oder 
Chilipulver (für diejenigen, die es scharf lieben), 
2-3 Messerspitzen gemahlenen Kümmel, 1-2 
EL scharfen Senf, Knoblauch (wenn man will), 
ca. 1TL Sardellenpaste, ca. 1 EL Kapern klein 
gehackt, 2-3 klein geschnittene Gurkerln (ich 
glaube, dass ich keine drinnen hatte) und eine 
kleine Zwiebel kleingeschnitten. Eventuell Säu-
ren Rahm für sie Cremigkeit.

Eiaufstrich

Mayonnaise aus einem Dotter, 1/8 Raps- oder 
Sonnenblumenöl (geschmacksneutral) Salz, 
Pfe� er, scharfen Senf und ein paar Tropfen Essig 
oder Zitronensa�  - ergibt ca. eine Menge von 
150ml.
5-7 hartgekochte Eier klein schneiden oder 
mit dem Eischneider 1x längs und einmal quer 
schneiden
Schnittlauch
Salz und Pfe� er


