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Sour-Cream

Aus dem Englischen Ubersetzt-Sauerrahm oder saure Sahne ist ein Milchprodukt, das durch
Fermentieren von normaler Sahne mit bestimmten Arten von Milchsaurebakterien gewonnen wird. Die
absichtlich oder naturlich eingebrachte Bakterienkultur sauert und verdickt den Rahm.

Sour Cream ist eine Kombination aus Magerquark und Créme fraiche - abgeschmeckt mit Zwiebel,
Zitrone, WeiBweinessig, Zucker, Salz und Pfeffer. Diese wlrzige Sauce passt perfekt zu einem Steak
und als Fullung zu einer Ofenkartoffel oder Baked-Potato.

Zutaten:

50 g Creme Fraiche

50 g Frischkase

200 g Sauerrahm

1 Zwiebel, mittelgrol§

2 Knoblauchzehen

1 Kleiner Bund Schnittlauch
1 Limette, Saft und Abrieb
1 TL Chiliflocken

Salz, grobkdrnig

Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebeln, Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Schnittlauch in feine Ringe schneiden. Creme Fraiche,
Frischkase und Sauerrahm sowie Zwiebel, Knoblauch und Schnittlauch in einer Schussel verrihren.
Saft und Abrieb der Limette hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Abflllen
und kurz vor dem Servieren mit Chiliflocken bestreuen.

Tip:
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