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Feine Brotaufstriche —
dick aufgetragen

Aufstriche haben das ganze Jahr Uiber Saison,
ob zum Frihstuck, zur Jause oder zum Abendbrot,
ob traditionell oder exotisch. Die siiBen und fruchtigen
Aufstriche, cremig und frisch, eignen sich auch zu vielen
fantasievollen Kombinationen mit anderen Speisen.
Und das Beste: Bei selbst gemachten Brotaufstrichen
weifl man, was drin ist.

Viel SpaB bei der Zubereitung und guten Appetit!




Bananen-Huttenkase

ZUTATEN

300 g Hiittenkase

1 Banane

2 EL Zitronensaft

1 Orange

2 TL fliissiger Honig
Pfefferminzblattchen
4 Walnusshalften

ZUBEREITUNG
1

Den Hittenkase in eine Schussel geben.

2

Die Banane schalen, in dlinne Scheiben schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.

3

Die Orange schalen, dabei auch das WeiBBe mit entfernen und in kleine Stiicke schneiden.

4

Die Frichte in den Hittenkdse geben und durchmischen.

5

AnschlieBend die Masse mit Honig Uberziehen.

6

Den Bananenhittenkdase mit Pfefferminzblattchen und den Walnusshalften garnieren.

Tipp
Am Frihstlcksblfett ist diese Auflage sehr beliebt. Sie eignet sich aber auch als leichte
Nachspeise.






Butter-Zitronenaufstrich

ZUTATEN

3 unbehandelte Zitronen
150 g Zucker

100 g weiche Butter

3 Eier

ZUBEREITUNG
1

Die Zitronen waschen und trockenreiben. Die Schale einer Zitrone abreiben und alle drei
Zitronen auspressen.

2

Den Zucker, die Butter, die abgeriebene Zitrone und den Saft in eine Glasschiissel geben
und im heiBen Wasserbad erwarmen.

3

Sobald die Butter geschmolzen ist, die Eier einriihren und das Wasser zum Kochen
bringen.

4

Den Aufstrich so lange rlihren, bis die Masse eine puddingartige Konsistenz hat.

5

Den Zitronenaufstrich in ein Glas fillen und kalt stellen.

Tipp
Der Zitronenaufstrich schmeckt nicht nur herrlich auf Brot, er kann auch als Flllung flr
Torten, Muffins oder als Dessertzugabe verwendet werden.






SuBes Dattelmus

ZUTATEN

250 g Datteln, getrocknet
150 ml Apfelsaft

1 EL Rum

2 TL Zimt

30 g weiche Butter

30 g geriebene Mandeln

ZUBEREITUNG
1

Die Datteln halbieren und entkernen.

2

In einem kleinen Topf Apfelsaft, Rum, Zimt und die Datteln fir drei Minuten kochen.

3

Das Ganze etwas abkihlen lassen und purieren.

4

Die Butter und die Mandeln unter die Masse riuhren.






Herzhafter Dattelaufstrich

ZUTATEN

100 g Datteln, getrocknet

150 g Frischkase

1 EL Zitronensaft

1 EL Olivenadl

1 EL Schwarzkiimmelpulver

1 TL Paprikapulver, rosenscharf

ZUBEREITUNG
1

Die Datteln entkernen und klein hacken.

2

Den Frischkase mit Zitronensaft und Olivenol verruhren.

3

Die Datteln unter den Frischkdse mengen.

4

Den Aufstrich mit Schwarzkiimmel und Paprikapulver abschmecken.

Tipp
Der Aufstrich schmeckt intensiver, wenn er einige Stunden durchziehen kann. Ist der
Aufstrich zu fest, wird er mit 1-2 Essloffel Schlagobers cremiger.



Himbeer-Ricottapiree

ZUTATEN

150 g Himbeeren

2 geh. EL Puderzucker
100 g Ricotta

100 g Topfen

1 EL Zitronensaft

Einige Scheiben WeiBbrot

ZUBEREITUNG
1

Die Himbeeren vorsichtig waschen und trocknen. Einige davon flr die Garnierung zur
Seite legen.

2

Einen gehduften EL Puderzucker Uber die Himbeeren streuen.

3

Den Ricotta, den Topfen, den Zitronensaft und einen EL Puderzucker miteinander
verrihren.

4

Die Himbeeren durch ein Sieb streichen, um die Kerne zu entfernen.

5

AnschlieBend die Himbeermasse auf das WeiBbrot streichen.

6

Nun das Ricottagemisch Uber das Himbeerpiiree geben und nach Belieben mit Himbeeren
verzieren.

Tipp
Das Himbeer-Ricottapiree, miteinander vermengt, passt auch gut zu Croissants, Waffeln
oder Biskotten.






Mango-Topfenaufstrich

ZUTATEN

1 reife Mango

100 g Schlagobers
200 g Topfen

1 Pck. Vanillezucker

3 EL Milch

ZUBEREITUNG

1

Die Mango schalen, das Fruchtfleisch vom Kern schneiden und fein wrfeln.
2

Den Schlagobers steif schlagen und unter den Topfen heben.

3

Den Vanillezucker in die aufgewarmte Milch geben und mit den Mangosttickchen unter die
Creme rihren.

Tipp
Mangos sind reif, wenn die Schale bei leichtem Druck nachgibt.
Unreife Mangos kdnnen bei Zimmertemperatur nachreifen.



