Italienischer Quarkaufstrich

Zutaten fiir 1 Glas (circa 420 g):

- 50 g Walnusskerne

- 50 g getrocknete (in Olivendl) Tomaten
- 3 Friihlingszwiebeln

- 4 Stangel Basilikum

- 250 g Magerquark

- Salz

- aus der Mihle: Pfeffer

Walnusskerne hacken und in einer Pfanne ohne Fett hell rosten. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Getrocknete Tomaten
abtropfen lassen, dabei das Ol auffangen. Tomaten fein wiirfeln. Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe
schneiden. Blatter von den Basilikumstangeln zupfen, waschen und trocken tupfen. Einige zum Garnieren beiseite legen, den
Rest in feine Streifen schneiden. Alles mit dem Quark und 2 EL des Ols der eingelegten Tomaten verriihren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Basilikum garnieren.

Tipp:
Gekhlt halt sich der Quark in einem verschlossenen Gefafd 5-6 Tage.
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