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Sandwich-
torte

mit frischen Kräutern 
 

½ bund radieschen 
 ½ salatgurke 
 12 rote und gelbe cocktail-
tomaten 
 1 bund schnittlauch 
 450 g quark 
 150 g frischkäse, 
ca. 15% fett i.tr. 
 5 scheiben rundes fladenbrot (wie für wraps) 


 4 scheiben räucherlachs 
 ½ zitrone (saft) 
 2 stängel 
basilikum  
 salz 
 pfeffer

1. Die Radieschen waschen, putzen und in feine Scheiben 
schneiden. Die Gurke waschen, die Hälfte in feine Scheiben 
schneiden. Die Cocktailtomaten vierteln. Ein paar der Schnitt-
lauchhalme fein hacken. Den restlichen Schnittlauch sowie ein 
paar Radieschenscheiben und ein paar Tomatenviertel für die 
Dekoration beiseite stellen.
2. Mit einer Gabel den Quark mit dem Frischkäse und dem 

-
schmecken. Die Mischung in 6 gleiche Portionen teilen.
3. Ein Fladenbrot mit einer Portion der Quark-Käse-Mischung 
bestreichen. Die Gurkenscheiben dachziegelartig darüberlegen. 
4. Mit einer weiteren Schicht Brot fortfahren, diese wieder mit 
der Quarkmischung bestreichen, dann die Lachsscheiben mit 
Zitronensaft beträufeln und darüberlegen.
5. Auf die nächste Schicht Fladenbrot mit Quarkmischung 
wieder Gurkenscheiben geben. 
6. Auf die vierte Schicht Fladenbrot mit Quark geviertelte 
Cocktailtomaten legen.
7. Mit einem Fladenbrot abschließen, mit Quarkmischung, 
Tomaten, Radieschen und Basilikum dekorieren. 
8. Den Rest der Quarkmischung auf dem äußeren Rand der 
Torte verteilen und damit die Schnittlauchhalme festkleben.
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Flans
mit Senf und Kräutern

 
100 g feta 
 4 gelbe zucchini 
 2 el olivenöl 
 250 ml sahne 
 
4 eier 
 1 el körniger senf 
 2 el thymianblättchen 
 1 zweig 

rosmarin 
 20 g butter 
 salz, pfeffer

1. Den Feta zerbröseln. Die Zucchini schälen, die Enden ab-

2. Die Zucchini mit der Sahne, den Eiern, dem Senf und dem 

3. Den Ofen auf 180 °C vorheizen. 
4. 6 kleine Förmchen ausbuttern. Das Püree einfüllen. Im Was-
serbad für etwa 35 Minuten im Ofen garen.
5. Die Flans nach Wunsch aus der Form holen oder im Förm-
chen servieren, mit Thymian bestreuen und mit kleinen Ros-
marinblättchen dekorieren.
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ist Nachhaltigkeit ein wichtiger 
Maßstab ihres Handelns. Wir 
achten daher auf den Einsatz 
umwelt schonender Ressourcen 
und   Materialien. 
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