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Sour Creme 
 
 
Zutaten: 
 
1 Becher Creme Fraiche 
1 Becker Schmand 
Saft einer Limette 
1 Prise Salz 
1 Schuss Milch 
 
 
Zubereitung: 
 
Alle Zutaten in einer Schüssel verrühren, mit dem Milchanteil entscheidet 
ihr wie flüssig oder Dick euere Sour Creme wird.  
 
Am besten schmeckt, die Sour Creme wenn sie vorher noch ein paar 
Stunden im Kühlschrank durchzieht, hier bei beachtet bitte das diese 
dann dabei noch mal etwas nach dickt.  


