DR. KARG —

Exquisiter Brotgenuss

K nas'per-Zm’eéelsqp'pe

Z'Zk 6/'//22 von Sarah Wierer

Zutaten fiir 4 Personen

Serviervorschlag zeigt die nicht Uiberbackene Variante

Zubereitung

Tomaten in kleine Wiirfel schneiden.

DR. KARG Feinschmecker Knackebrot

Sorten “Pikant” oder ,Kase-Kurbiskern®

8 Scheiben

2 Tomaten

125 ml pro Scheibe heiltes Wasser bzw.
Gemuse-/Fleischbriihe

(fGr einen kraftigeren Geschmack)

8 EL Lauch oder Schnittlauch

(far einen ,zwiebligeren® Geschmack)

200 g Emmentaler, Le Gruyére oder eine andere
Gratin-geeignete Kasesorte

(fGr die Uberbackene Version)

120 g Parmesan (fir die nicht Uberbackene Version)
360 g Wachtel- oder Borlotti-Bohnen

4 TL Tomatenmark

Paprikapulver (rosenscharf)

Salz, Pfeffer, (Muskatnuss)

Soja-Solte

Kné&ckebrot in kleine Stlicke brechen und mit einem Zerkleinerer ganz fein zerkleinern bzw. im Beutel mit

Fleischklopfer zertrimmern.

Mit kochendem Wasser bzw. Briihe (125 ml pro Scheibe) Gibergie3en, bedeckt ziehen lassen.

Oder

Knackebrot in kleine Stlicke brechen, mit kochendem Wasser bzw. Briihe (125 ml pro Scheibe)
UbergieflRen, weich werden lassen, dann mit einem Mixstab purieren und bedecken.

Um den Zwiebelgeschmack zu verstarken, kann man etwas Lauch (den weifen Teil) oder Schnittlauch in
hauchdiinnen Ringen schneiden und zum Brot dazugeben, bevor man es mit der heil3en Flussigkeit

Ubergielt.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, nach Geschmack eine Prise Paprikapulver, einen Teel6ffel
Tomatenkonzentrat und /oder einen kleinen Schuss Soja-Sol3e dazugeben.
Tomatenwdirfel dazugeben, nach Wunsch 1-2 EL gekochter Bohnen pro Person hinzufiigen, Parmesan

drauf reiben ...fertig!
Oder

Man kann die Creme in feuerfeste Schalchen verteilen, mit geriebenem Kase bestreuen und einige
Minute in den Ofen bzw. Mikrowelle (mit Grill-Funktion!) unter dem Grill gratinieren.
Wenn der Kase geschmolzen ist und blubbert, die Schalchen rausnehmen, Tomatenwirfel auf die

Oberflache streuen... fertig!

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
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