Spundekas

Zutalen Ingrédients
o | Zwiebel * | cignen
e 709 BuHer * 704 de beurre

* 2004 Frischkase

e 2504 Quark

o |TL Paprika edelsuf?

* 05 Tl Kummel, gemahlen

2004 de fromage frais
2504 de 'Fromage blanc -

| c. & café de Paprika doux

0,5 c. & café de cumin moulu

o |TL Senf e | c & café de moutarde
o |TL Salz o | cuillére a café de sel
e 2 Priesen Pfeffer * 2 pincées de poivre
|.Zuerst den Quark mit dem Frischkase . Mélangez d'abord le fromage blanc avec
mischenDie gekechten Kartoffein in ca le fromage frais.
0.SCm dicke scheiben schneiden 2.En option, on peut encore ajouter du

beurre & température ambiante ou de

2.0ptional kann man nun noch ai
al

zimmerwarme Butter

zufﬂgen oder auch Knoblauch.



Spundekas

3. Dann das Paprikapulver und die Zwiebel
kleingeschnitten zugeben und qut verrahren.
Mit Salz und Peffer abschmecken.

4. Vor dem Servieren die Zwiebelwarfel/-
ringe daruber streuen oder dazu reichen.
S. Am leckersten schmeckt der Spundekas,
wenn er eine Nacht im Kahlschrank geruht
hat.

b. Spundekas ist ein idealer Begleiter zu
Wein eder Federweifler.

7. Dazu reicht man Laugengebéck, kleine
Salzbrezeln eder Kracker. Auch als

Brotaufstrich sehr beliebt.

I3. en option, on peut encore ajeuter du
beurre & température ambiante ou de |'ail
4. avant de servir, saupoudrer ou ajouter
les dés/rondelles d'oignon.

S. Le Spundekds est encore plus savoureux
lorsqu'il a reposé une nuit au
réfrigérateur.

b. le Spundekas est un accompagnement
idéal pour le vin ou le Federweifler.

7. On l'accompagne de petits pains a la
saumure, de petits bretzels salés ou de
crackers. I| est éqalement trés apprécié
comme pate & tartiner.



