
            Gurken-Tomaten-Raupen mit Pellkartoffeln und Kräuterquark

            
PTZubereitung 25 Min. + Kochzeit 20 Min.M
            Zutaten für 2 Personen
            




8 mittelgroße Kartoffeln
2 kleine Gurken
12 kleine Cherry-Tomaten
4 Halme Schnittlauch
200 g Magerquark
1 TL schwarzer Sesam
1 EL Schnittlauch, gehackt
1 EL Petersilie, gehackt
8 Basilikumblätter, gehackt
2 TL Zitronensaft
1 Prise Meersalz und Pfeffer










        
        
        
    

    
	    
	    
		    

	    

	    
        
            
                
                    
                        
    
        
            
        
        
        
    


                        
                                                    
                    




                
                                                            
                    




                
                                                            
                    




                
                                                            
                    




                
                        
                    

                

                
                    
                        
                            


                        
                    

                

                
                    
	                    




	Startseite
	Obst
	Äpfel
	Aprikosen
	Birne
	Brombeeren
	Erdbeeren
	Heidelbeeren
	Himbeeren
	Johannisbeeren
	Kirschen
	Mirabellen
	Renekloden
	Stachelbeeren
	Zwetschgen/Pflaumen



	Gemüse
	Austernpilze
	Blattspinat
	Blumenkohl
	Bohnen
	Brokkoli
	Champignons
	Chicoree
	Chinakohl
	Erbsen
	Fenchel
	Frühlingszwiebel
	Grünkohl
	Kartoffeln
	Kohlrabi
	Kräuter
	Kräuterseitlinge
	Kürbis
	Lauch/Porree
	Mairüben
	Mangold
	Möhren
	Pak Choi
	Paprika
	Pastinaken
	Petersilienwurzel
	Pilze
	Radieschen
	Rhabarber
	Rosenkohl
	Rote Bete
	Rotkohl
	Salat
	Salatgurke
	Schwarzer Winterrettich
	Schwarzwurzel
	Sellerie
	Shiitake
	Spargel
	Spitzkohl
	Stangensellerie
	Steckrüben
	Tomaten
	Weißkohl
	Wirsing
	Zucchini
	Zuckermais
	Zwiebel



	Rezepte
	Wissenswert!
	Saisonkalender
	Presse
	Über uns
	Impressum


                    

                

            
    Gurken-Tomaten-Raupen mit Pellkartoffeln und Kräuterquark

Gesund kochen für Kinder ist manchmal nicht so einfach: Wenn der kleine Hunger kommt, gibt es deshalb einfach die geschmackvollste Raupe der Welt mit Pellkartoffeln und Quark.

    
        
					Zubereitung 25 Min. + Kochzeit 20 Min. Minuten
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	                Zutaten für 2 Personen





	8 mittelgroße Kartoffeln
	2 kleine Gurken
	12 kleine Cherry-Tomaten
	4 Halme Schnittlauch
	200 g Magerquark
	1 TL schwarzer Sesam
	1 EL Schnittlauch, gehackt
	1 EL Petersilie, gehackt
	8 Basilikumblätter, gehackt
	2 TL Zitronensaft
	1 Prise Meersalz und Pfeffer










                


                
            

        
	          Zubereitung





	Kartoffeln etwa 20 min. garen und dann abgießen.
	Inzwischen Gurken und Tomaten waschen. 
	Gurken halbieren und die Kerne entfernen. 
	4 Schnittlauch-Halme achteln. 
	Mit einem Zahnstocher auf beiden Seiten der Gurken im gleichen Abstand 3 Löcher einstechen und die Schnittlauch-Halme als Füße hineinstecken. 
	Gurken mit Quark befüllen. 
	Tomaten an den Köpfen anpieksen und kleine Schnittlauch-Fühler hineinstecken. Mithilfe eines Zahnstochers kleine Augen mit Quark auf das Tomatengesicht malen und Sesam-Körner als Pupillen platzieren. 
	Raupen-Köpfchen auf die Gurkenvorderseite setzen und mit den restlichen Tomaten folgen. Gurken-Raupen auf Teller geben.
	Gehackte Kräuter mit dem restlichen Quark verrühren und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
	Kartoffeln pellen und neben die Gurken-Tomaten-Raupen geben. Mit einem Klecks Kräuterquark genießen.










    
	    				
					
				
																
                            



						
																
									

			

					
				
																
                            



						
																
									

			

					
				
																
                            



						
																
									

			

					
				
																
                            



						
																
									

			

					
				
																
                            



						
																
									

			

					
				
																
                            



						
																
									

			

					
				
																
                            



						
																
									

			

					
				
																
                            



						
																
									

			

			

		
	          Hier finden Redakteure und Journalisten unsere Bilder und unsere Pressemitteilung zum Download >>

    
	
    Dateien zum Download

    
                    
                
                
                                            
                                    
                
                    BVEO_Rezept2024_TdgE_Health.pdf


                    
                            .pdf


                
            

                        
            Bitte beachten Sie, dass Sie mit dem Download des Bildmaterials die folgenden Bedingungen anerkennen:
            	Die Nutzung des Bildmaterials ist nur mit Quellennachweis "BVEO" oder „Deutschland – Mein Garten."
                    und Fotografen-Nennung an Bild und Text gestattet. Die Copyrights müssen vollumfänglich genannt
                    werden.
                
	Bei Online-Veröffentlichung ist ein präziser Link zu „Deutschland – Mein Garten.“ zu setzen.
	Alle Bild- und Text-Daten dürfen nur für Zwecke der Information über Obst und Gemüse verwendet
                    werden.
                
	Eine Weitergabe an Dritte sowie die Veränderung des Datenmaterials ist nicht gestattet.
	Eine erneute Verwendung zu einem anderen Zeitpunkt oder Zweck bedarf einer erneuten Genehmigung
                    durch das Pressebüro Deutsches Obst und Gemüse.
                


            Wir freuen uns über ein Belegexemplar oder eine kurze E-Mail, wenn Sie unser Material nutzen.
        
    




    
	
	
		
			Das könnte Sie auch interessieren:

			
																							
    
        
                            


							        	        	        	    
        
					15 - 20 Minuten

		
                    
            Einfach

            

            Gurken-Sushi

	        Es gibt viele außergewöhnliche Gurkensnacks, aber dieser ist etwas ganz Besonderes. Sieht toll aus und schmeckt toll!  Zum Artikel

        
    



																								
    
        
                            


							        	        	        	    
        
					15 Min.  Minuten

		
                    
            Einfach

            

            Asiatischer Gurken-Tomatensalat

	        Gurken-Tomaten-Salat mal ganz anders: Denn Sesamöl, Sojasauce, Chili und Koriander verleihen dem Salat-Klassiker eine asiatische Note.  Zum Artikel

        
    



																								
    
        
                            


							        	        	                    Ernte-Tour: Tomaten

	        Wir ernten Paradiesäpfel! Dazu fahren wir an den Niederrhein, genauer gesagt nach Straelen (langes A durch Dehnungs-E!) dicht vor der holländischen Grenze. Ein echtes Erlebnis mit sportlichem Trolley im Gewächshaus, ein bisschen Mathematik am Strauch und frischestem Ketchup vom Gastgeber.  Zum Artikel
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