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Zutaten I 4 Portionen 
 

  

200 g Frischkäse 

 Chilisalz 

1 Knoblauchzehe 

50 g Pistazien 

50 g Cranberrys, getrocknet 

1 Bund Schnittlauch 
 

 

Zubereitungszeit: 20 Min. 
 

• Den Frischkäse mit Chilisalz und der fein gehackten Knoblauchzehe würzen. 
• Pistazien und Cranberrys fein hacken. Den Schnittlauch in feine Röllchen schneiden und alles gut 

vermengen. 
• Den Frischkäse zu einer Kugel formen und anschließend in der Pistazien-Cranberry-Schnittlauch-

Mischung wälzen. 
• Mit geröstetem Baguette servieren. 

 
 
Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von ca. 100 g: 
 

Nährwerttabelle 
 

Energie Fett Kohlenhydrate Eiweiß Kalzium 

230 kcal 17 g           11 g               7 g             90 mg 

     

 

Pistazien-Cranberry- Frischkäse 
• Süßkartoffeln 
• 2 EL Oliven- oder Rapsöl 
• ½ Knoblauchknolle 
• Chilischote 
• 500 g Ricotta 
• 1 Bio-Limetten 
• Salz, Pfeffer 
 
Zubereitung: 
1. Süßkartoffeln ungeschält in 
Salzwasser ca. 15 Minuten vorkochen, 
abgießen.  
2. Kartoffeln mit Öl einpinseln, in 
Alufolie einwickeln und für weitere 10 
Minuten auf den heißen Grill legen. 
3. Die halbe Knoblauchknolle ebenfalls 
mit der Schnittfläche nach unten für 
ca. 10 Minuten auf den Grill legen und 
rösten. Alternativ für 15 Minuten bei 


