
Rhöner Ttatziki

Knoblauch - Radieschen - Quark Dip


Zutaten:

500g Magerquark

1 Bund Radieschen

1 Schale Bio Kresse

2-3 Knoblauch Zehen (oder 1 Chinesischer Knoblauch Zehe)

1 kleine Zwiebel

Limetten Salz (Alternativ etwas Limetten Saft und Salz)

etwas Milch 


Zubereitung:

Das Grün von den Radieschen entfernen und die Radieschen mit einem V-Hobel 
oder Messer in feine dünne Streifen schneiden. Große Radieschen vorher halbieren.

Die Zwiebel schälen, den Knoblauch ebenfalls schälen und sehr fein hacken. Die 
Kresse abschneiden und klein schneiden.  Den Magerquark in eine Schüssel geben, 
und mit einem Schuss Milch (ca. 3.-4 EL) cremig rühren, ggf. Milch nach geben der 
Quark sollte cremig sein, aber nicht zu flüssig. Die Zwiebel in den Quark reiben, den 
fein gewürfelten Knoblauch, sowie die Kresse zugeben, das ganze gut verrühren, 
nun die Radieschen Scheiben zugeben und ebenfalls unterrühren. Das ganze mit 
dem Limetten Salz abschmecken (alternativ etwas Limettensaft und Salz) und für 
mehrere Stunden im Kühlschrank durch ziehen lassen.

Der Dipp passt Prima zu Kartoffelpuffern, Folienkartoffeln, Gemüse und mehr.  


