Landrahmcreme

Zutaten fiir 6 Portionen:
250 g Rhonland-Landrahm

400 g Schmelzkase

250 g Butter

1 Bund Friihlingszwiebeln

4 Eier

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Eier hart kochen und in Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebel waschen und
kleinschneiden. Danach die weiche Butter, Landrahm und Schmelzkase mit dem

Mixer verriihren, bis eine gleichmaRige Masse entsteht.

Die Eierstiicke und die Friihlingszwiebeln zugeben und weiter mit dem Mixer riihren

und mit Pfeffer und Salz abschmecken und kaltstellen.

Wenn man mochte, konnen noch ein paar Friihlingszwiebelringe als Deko auf die

Landrahmcreme gegeben werden. Frisches Gemiise und Baguette dazu reichen.

Guten Appetit!

Unsere Rezepte finden Sie auch online unter www.rhoenland-hof.de
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