i o t ng S
Ein absolut tolles Gericht aus Brot Q:ih ._ ]
Immer wieder anders, je nachdem, was

GRUNDZUTATEN (FUR 1 PERSON)

-

ist

SPECIALS:

¥ auf du Lust
achdem, wor . -
i:srjt oder was noch im Kihlschrank

Gemiise (Tomate, Zucchini, it(]:]
Kase (Raclette, Parmesan, etc
Schinkenwdrfel, Fleisch

ZUBEREITUNG:

FUr den Guss: Rahm, Tomatensauce,
Milch, Eier in einer Schissel gut vermengen
und mit Gewlirzen abschmecken

Gratin-Schale mit Butterausstreichen

Die Halfte der Brotscheiben in die
Gratinform legen

Die Specials darliber geben

Mit den restlichen Brotscheiben abdeck-
€n und mit Oliveng) betriufeln

G!eichméssig den Guss einfiillen und mit
dem Kise abschliessen

Im auf 180° vorgeheizten Backofen auf
mittlerer Héhe ca. 40 Minuten ausbacken



KANN MAN VIELE TOLLE
SACHEN MACHEN

RUSTIKALE BROTSTANGEN
MIT KRKUTER-D\P

Der neue Renner fur deine Apéros!

Was du dafur prauchst: Brot von Gestern,

O\, Krauter und Knoblauch (gehackt),

Gewurze, gsauerrahm ,TSALAT
asc

wie es geht: Brot in lange dunne Stanger; | ssikers

schneiden. Olineine schissel geben \fnter

Knoblauch. Gewdurze und gehackte Krauen

peifugen. Die geschnittenenﬂBrotstang "

mit dem Kréuter-Knob\auchci\ vermfengte

und im Backofen pei ’\70°C.fur 15 Mmuhen

knusprig rosten. FUr den Dip: Sauerra r:en

mit Krautern und Gewurzen abschmec

ARMERRITTER

Vielseitig, einfach, gut!
Eier verquirlen, Brotin Scheiben schneiden. Das Brot erst in der Milch,
dann in der Eiermasse wenden und anschliessen

d von beiden Seiten gut
anbraten. Siiss oder salzi

g? Ob mit Kase oder Zimt und Zucker, Armer

Ritter kannst du nach Lust und Laune belegen, lass deiner Kreativitat
freien Lauf!
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Radieschen, Kohirabi & Co mal anders - Aber wirklich!

Radieschen-Blatter
Knoblauch
Parmesan

Olivenol

Gehackte Nusse

Salz und Pfeffer

Alles purieren

Abschmecken

Anstatt Radieschenblatter kannst
du auch Kohlrabiblstter mit Stiel
verwenden. Oder hast dy noch

f’istazien vom letzten Apéro
Ubrig? Puriere sie mit 6| und flge

sie zu einem beliebigen Pesto
hinzu.

UND WENN ETWAS
UBRIG BLEIBT?

_» Teigwaren schmecken auch kurz

angebraten super!
-» Pesto peppt jedes Sandwich auf.

_» Pesto in schone Glaser abfillen und

verschenken.

-» Falls es gestern doch Spaghetti Napoli
geworden ist, kannst du Ubrig gebliebene
Tomatensauce fur Pizza Margherita

verwenden.
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Einfach zubereitet, schmeckt das ganze Jahr, :
aber immer wieder anders: Omelett mit Gemuse der Saison

Eier 2

Milch 1Schuss

ausée?dem Salz, Pfeffer, Ol b
SPECIALS GemuUse der Saison (siehe Ruckseite)

frische Krauter

geriebener Kése oder Feta

ZUBEREITUNG:

IST WAS UBRIG 1 Eier und Milch mischen

GEBLIEBEN? 2 mit Salz und Pfeffer wiirzen

_» Gemiseomelett schmeckt 5 Gemuse, K&se und Krauter hinzufligen

e e ‘+ wenn nétig Gemuse vorher diinsten (z.B. Spargel,

sencich amnacheten =g Zuchini, Karotten) oder kochen (z.B. Spinat, Kiirbis,
Slsskartoffeln)

5 Die Eier—Gemt’Jse—Mischung in eine Bratpfanne
geben und 15 min bei schwacher Hitze stocken
lassen

6 Das fast fertige Omelett auf eine Platte stiirzen
und fir 5 min wieder zuriick in die Bratpfanne
(mit der noch nicht gebacken Seite nach unten)

7 Das Omelett kann auch im Backofen

bei 220°C fir ca. 15 min gebacken werden
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