Kochen mit Klausi

Fondue-oder Raclette-Dips - Leicht gemacht

Wurzige Krautercreme

Zutaten: (Fur 5 Personen)

- 200 g Creme fraiche, 200 g Frischkase, % Zitrone, 1 EL Senf, Zucker,
- Himalaya-Salz, Pikante Pfeffermischung, 1 Zwiebel, 1 Tomate,
- Schnittlauch & Petersilie, 2 TL gerebelten Majoran

Zubereitung:

1. Gemiise putzen. Zwiebel fein wiirfeln, im Ol glasig diinsten. Tomate
vierteln, entkernen u. klein wiuirfeln. Schnittlauch u. Petersilie klein
schneiden.
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2. Créme fraiche mit dem Frischkase, Senf u. Zitronensaft glattriihren.
Zwiebeln, Tomaten, Majoran, Schnittlauch & Petersilie unterheben.
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3. Krautercreme mit Salz, Pfeffer u. Zucker abschmecken, in eine Ser-

vierschussel fullen u. mit frischer Petersilie
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Tipp des Chaoten:
Zum Raclette, Fondue oder zu Ofenkartoffeln servieren!
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