7@3«%&@ Monats

Metzgerei Wellhauser

Brotzeit-Aufstrich

(fiir 4 Personen)

50 g geraucherter, 2 — 3 EL Schmand
durchwachsener Speck 1 EL siBer Senf

1-2EL 0 Salz

50 g Schnittlauch oder frisch gemahlener Pfeffer
Barlauch (je nach Saison) 2 EL Sonnenblumenkerne
50 g Rucola

200 g Doppelrahmfrischkése Zubereitungszeit: unter 30 Min.

Den Speck von der Schwarte befreien und in kleine Wirfel schneiden.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Den Speck darin unter Riihren knusprig
auslassen. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Schnittlauch und Rucola waschen, abtrocknen und putzen.
Rucola grob hacken, Schnittlauch fein schneiden.
Frischkase, Schmand und Senf glatt rihren. Den Speck
samt Fett, Schnittlauch und Rucola unterriihren. Den Auf-
strich mit Salz und Pfeffer abschmecken und kihl stellen.

Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett gold-
braun rosten. Vom Herd nehmen, auskihlen lassen und den
Aufstrich mit Sonnenblumenkernen bestreut servieren.

Wir wiunschen guten Appetit!



