Selbstgemachte Dips

Fiir zwei Personen:

250 g Quark (20%) 150 g Ziegenfrischkise Salz
Pfeffer Paprikapulver 3 EL Olivenol
2 EL Essig 50 g Radieschen 1 Bund gemischte Krauter

1 Knoblauchzehe

Rote Bete-Frischkise-Dip:

2 Knollen rote Bete 1 Orange 2 EL Essig
Salz Pfeffer 3 EL Olivenol
175 g Frischkése

Den Quark und den Ziegenfrischkése in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer sowie Paprika
wiirzen. Olivendl und Essig hinzugeben und zu einer homogenen Masse verriihren.

Die Radieschen in Stifte schneiden und mit dem Quark vermengen.

Die gemischten Krauter fein hacken. Die Knoblauchzehe schélen, fein reiben und zusammen mit
den Krautern zu dem Quark geben. Alles gut verriihren.

Mit frischem Baguette servieren.

Rote Bete-Frischkiise-Dip:

Die Rote Bete schélen und in Wiirfel schneiden. (Dazu am besten Gummihandschuhe tragen.)
Die Orange auspressen und den Saft mit den Rote-Bete-Wiirfeln in eine Pfanne geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Essig ebenfalls dazugeben. Den Sud fiir eine halbe Stunde einkochen,
bis die Rote Bete weich ist.

Den Sud mit Olivendl verfeinern. Die eingekochte Rote Bete mit dem Frischkése verrithren. Mit
frischem Baguette servieren.
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