06. Vorspeisen & Tapas

Handkdsetatar - hessische Tapas [Nr.321]

Menge: Fur 4 Personen

Zutaten:
200 g Handkase mit Kimmel
% kleine  Zwiebel
1EL Schnittlauch (TK oder frisch)
100 g saure Sahne
50¢g Schmand
1TL Senf, mittelscharf
1 Spritzer Zitronensaft
Wasser
Salz und Pfeffer
Paprikapulver
1TL Kimmel

Zubereitung:

1. Handkéase und die Zwiebel fein wiirfeln

2. Saure Sahne mit Schmand, Senf, Zitronensaft, ein paar EL Wasser und den Gewlirzen
verrihren.

3. Schnittlauch in feine Ringe schneiden

4. Zwiebel-, Handkasewirfel und Schnittlauch-Ringe hinzugeben.

5. Alles gut verriihren und mehrere Stunden (min. 4 Stunden) im Kihlschrank in einer
verschlossenen Schiissel ziehen lassen.

6. Am besten alle paar Stunden erneut 1 - 2 EL Wasser hinzugeben und die Masse
verrihren.

7. Kurz vor dem Servieren nochmals 1- 2 EL Wasser in die Masse rihren, damit sie eine
cremige Konsistenz behilt.

Schmeckt sehr gut auf frischem Brot oder Brotchen,
dazu ,en gesprizde Ebbelwoi” oder Weillwein.
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