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Einfiihrung

BROTE: SCHRITT FUR SCHRITT

So werden Ihre Brote im Handumdrehen zum kreativen Fingerfood,
sur raffinierten Vorspeise oder zum stilovoll belegten Sandwich.

1.

DAS BROT
AUSWAHLEN
UND IN
SCHEIBEN
SCHNEIDEN

In den Rezepten
ist die Brotsorte
angegeben, es
steht lhnen jedoch
frei, diese durch
ein Brot lhrer
Wahl zu ersetzen.
In einigen Fallen
wird das Brot vor
dem Bestreichen
und Belegen
getoastet. So
wird es besonders
knusprig und
bekommt eine
leichte Réstnote.

2.

DIE SCHEIBEN
BESTREICHEN
Anregungen fur
Brotaufstriche
finden Sie in
den jeweiligen
Rezepten.
Variieren Sie die
Vorschléage nach
Lust und Laune.

3.

BELEGEN
Die Haupt-
zutat - Fisch,
Fleisch, Kase
usw. - auf
dem Aufstrich
verteilen.
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4,

GARNIEREN

mit frischen
Zutaten wie
Frichten, Gemuse
oder Krautern.

5.

EINE ODER
MEHRERE
ORIGINELLE
ZUTATEN
verleihen den
Broten eine be-
sondere sUBliche
oder pikante
Note und eine
auBergewodhn-
liche Textur.
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6.

DER LETZTE
SCHLIFF

Das kann, je nach
Rezept, lediglich
Salz und Pfeffer,
aber auch eine
Sauce oder Salsa,
ein besonderer
Essig oder ein
spezielles Ol sein.

7.

IM BACKOFEN
ANGRILLEN

So kann Kase
geschmolzen,
Fleisch ein wenig
gegart oder
erwarmt werden
(ist aber nicht bei
allen Rezepten
erforderlich).

)

8.

SERVIEREN

Die Brote je

nach Appetit

der Gaste im
Ganzen servieren
oder vorher
halbieren, dritteln
oder vierteln.

|
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Fleisch & Co.

GERAUCHERTE ENTENBRUST & MAISPUREE

Fiir J, Personen

200 g Maiskoérner (aus der Dose)

1EL Olivenol

2 Msp. Paprikapulver

4 Scheiben Brot

16 kleine Scheiben geréducherte Entenbrust
4 Kerbelstangel

Salz und Pfeffer (nach Geschmack)

Rezept

Den Backofengrill einschalten. Den Mais mit dem Olivendl und dem Paprikapulver pUrieren
und die Brotscheiben damit bestreichen. Je 4 Scheiben Entenbrust auf den Broten
verteilen und die Brote auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech 3-5 Minuten
unter den heifBen Grill schieben, bis das Entenfett leicht geschmolzen ist. Kerbelblattchen
abzupfen und die Brote damit garnieren. Mit Salz und Pfeffer wlrzen und servieren.

am besten
von Oltober
bis Mdirz
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Fleisch & Co.

HAHNCHEN & KURBISPUREE

Fiir J, Personen

200 g weich gegartes Hokkaido-Kurbisfruchtfleisch = Rezept

4 Scheiben Brot Den Backofengrill einschalten. Den Kirbis mit einer Gabel zu Plree zerdrlcken und die

2 gebratene Hahnchenbrustfilets Brotscheiben damit bestreichen. Die Hdhnchenbrlste in Scheiben schneiden, auf den Broten
2 TL getrockneter Thymian verteilen und mit der Halfte des Thymians und dem geriebenen Kéase bestreuen. Die Brote auf
50 g geriebener Emmentaler ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und etwa 10 Minuten unter dem heien Grill
Salz und Pfeffer (nach Geschmack)

Uberbacken. Den restlichen Thymian darlUberstreuen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und servieren.

am besten

von September
bis Februar
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Aus dem Meer

RAUCHERLACHS & ERBSENAUFSTRICH

Fiir J, Personen

100 g gegarte Erbsen

150 g Ricotta

1 Prise Salz

4 Scheiben Vollkornbrot Rezept

4 Minzestangel Die Erbsen mit dem Ricotta und 1 Prise Salz plrieren und die Brote

150 g R&aucherlachs damit bestreichen. Minzeblatter abzupfen. Die Brote mit dem Raucherlachs
Saft von % Zitrone belegen und mit Minzeblattern garnieren. Mit Pfeffer Gbermahlen,

Pfeffer (nach Geschmack) mit dem Zitronensaft betraufeln und servieren.

am besten

von Mai
bis August
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Kiise-Kombis

BURRATA, RADICCHIO & BALSAMICO-ESSIG

Ilir 6 Personen - N,
1 kleiner Radicchio \‘—
4 EL Olivenol

8 EL Balsamico-Essig

2 groBe Scheiben Wei3- oder Landbrot
1 Burrata (italienischer Filata-Kase)
1EL Pinienkerne

Salz und Pfeffer (nach Geschmack)

Rezept

Die Radicchioblatter klein schneiden. 2 Essl&ffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
den Radicchio mit 4 Essléffeln Balsamico-Essig 10 Minuten darin dinsten. Inzwischen
das Brot toasten und den Burrata in 6 Scheiben schneiden. Den warmen Radicchio auf den
Broten verteilen, jeweils mit 3 Scheiben Kase belegen und mit ein paar Pinienkernen bestreuen.
Die Brote mit dem restlichen Essig und Ol betraufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und servieren.

am besten

von Miirz
bis August
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Kiise-Kombis

FETA, MINZE & ZITRONE

am besten

von Mai
bis September

Fiir 6 Personen
3 EL Olivenol

1 EL Balsamico-Essig

Saft von 1 Zitrone

3 groBe Scheiben Vollkornbrot
150 g Feta

Schale von % unbehandelten Zitrone
12 entsteinte schwarze Oliven
4 Minzestangel

Salz und Pfeffer (nach Geschmack)

Rezept

Das Olivendl mit Essig und Zitronensaft verrihren und die Brote damit betraufeln.
Den Feta quer in 18 diinne Scheiben schneiden und die Brote mit je 3 Scheiben Kase
belegen. Die Zitronenschale in feine Streifen (Julienne) schneiden. Die Oliven hacken.

Die Minzeblatter abzupfen und in feine Streifen schneiden. Die Brote mit Zitronenschale,
Oliven und Minze bestreuen, mit Salz und Pfeffer wlrzen und servieren.
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Bohnen, Erbsen, Linsen

BOHNENCREME & GETROCKNETE TOMATEN

Fiir J, Personen

100 g Frischkéase

150 g gegarte kleine weie Bohnen
2 EL Olivenol

4 Scheiben Vollkornbrot

12-16 getrocknete Tomaten in Ol

12 Basilikumblatter

4 Prisen Cayennepfeffer

Salz und Pfeffer (nach Geschmack)

Rezept

Den Frischkase mit Bohnen, Olivendl sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer pUrieren
und die Brote damit bestreichen. Jedes Brot mit 3-4 Tomaten belegen.
Die Basilikumblatter fein schneiden und dartberstreuen. Die Brote
mit je 1 Prise Cayennepfeffer wirzen und servieren.

schmeckt

zu jeder
Fahreszeit
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Fruchtige Akzente

ZIEGENKASE, PISTAZIEN & BLAUBEEREN

Fiir J, Personen

150 g Ziegenfrischkase

1TL Pistaziencreme

1EL Honig

4 Scheiben Mehrkornbrot

1 kleiner gereifter Ziegenkése

1 kleine Handvoll Pistazienkerne
1Handvoll frische Blaubeeren
1EL Olivendl

Salz und Pfeffer (nach Geschmack)

Rezept

Den Frischkase mit der Pistaziencreme und dem Honig verrihren und die Brote
damit bestreichen. Den Ziegenkase in 12 Stlcke schneiden und jeweils 3 Stlcke darauf
verteilen. Die Pistazien hacken. Brotscheiben mit Pistazien und Blaubeeren bestreuen

und mit etwas Olivendl betraufeln. Mit Salz und Pfeffer wirzen und servieren.

am besten
von Juli
bis September

147



	Brote_016_017_klein
	Brote_024_025_klein
	Brote_032_033_klein
	Brote_050_051_klein
	Brote_104_105_klein
	Brote_120_121_klein
	Brote_134_135_klein
	Brote_146_147_klein

