Rezept des Monats

April

Lust auf Flsch? Lust auf die Schatze der Seen, Flusse und Meere dieser Welt?
ust auf ein bisschen Wagemut und Ausprobleren" Dann sind unsere Rezeptideen
Qt.‘ll&lcht genau das Richtige fur Sie. Uberwnegend ohne Maﬁangaben sind sie fiir die
Femschmecker unteruns, die sich das Zubereiten "frei Schnauze" zutrauen und Spaf} am
. Wiirzen und Kochen haben und offen sind fiirs Optlmleren beim nachsten Mal.
Viel Vergnugen und guten Appetlt wunscht unsere kreatwe Flschabtellung
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SO

Ein Laib Sauerteigbrot (oder Ciabatta)

- je nach Grofe des Brotes 200 bis 300 g
geriebener oder in Scheiben geschnittener
Kdse (z. B. Gruyer, Stilfser, mittelalter Comté)

 Olivendl / Butter geschmolzen

« Salz, Pfeffer, Paprikapulver

- gebeizter oder gerducherter Lachs in Scheiben,
ca. 300 g je nach GroBe des Brotes)

e Quark

« Schnittlauch, Petersilie, Dill

- Das Brot mit einem Brotmesser langs und quer mehrfach bis fast zum Boden durch-
schneiden, sodass kleine Vierecke entstehen, die gut aus dem Brot gezogen werden kénnen

« den Ofen auf 180 °C vorheizen

- in die entstandenen Schlitze im Brot Kasescheiben oder geriebenen Kése fiillen und ein
wenig Gewiirze einstreuen

- das Brot mit Olivendl bepinseln, sodass dieses auch in die Schlitze laufen kann

- das Brot auf mittlerer Schiene 15 Minuten erhitzen bis der Kdase geschmolzen ist

Wahrend das Brot im Ofen ist, die frischen Krdauter waschen und klein hacken und in den
Quark geben. Gut unterriihren und mit Salz und Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.

Fiir den vollen Brotgenuss die Brotstiicke aus dem Laib ziehen, eine kleine Scheibe Lachs
darum wickeln und leicht in den Quark dippen. Und ab in den Mund ;)

Wir wiinschen




