Mediterraner Kräuter-Aufstrich
Saft von einer halben Limone

1 kg Gervais (Doppelrahm Frischkäse) oder Topfen

3-4 EL Creme Fresh (je nach Wunsch)

evtl. ein wenig Schlagrahm

1-2 Büschel Thymian und Majoran (Menge je nach Wunsch)

3-4 Knoblauchzehen (je nach Intensität)

60 g Butter (oder Olivenöl)
Salz, Pfeffer

Den Gervais und die Creme Fresh in einen Rührkessel geben und aufschlagen. Die Blätter der Kräuter vom Stängel lösen und fein schneiden. Die Butter in einer kleinen Pfanne zergehen lassen. Die Knoblauchzehen pressen und mit den Kräutern und dem Limonensaft in die Butter geben und auf kleiner Flamme erhitzen. Die Pfanne darf nicht zu heiß werden, da die Butter, die Kräuter etc. nicht verbrennen dürfen. Immer wieder umrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Wenn die Butter das Aroma der Kräuter und des Knoblauchs angenommen hat vom Herd nehmen und ziehen lassen bis die Butter lauwarm ist. Anschließend langsam in die Gervais-Masse einrühren 
Sollte der Aufstrich zu dick sein können sie auch einen Schuss Joghurt oder Schlagrahm hinzugeben.
