Almkdse im Brot gebacken

Fiir 4 Personen

Almkéise im Brot:

8 Scheiben Bauernbrot 8 Scheiben Almkise 2 EL Ol
Chiliflocken, getrocknet

Marinierte Kriuter:

60 ml Gemiisebriihe 2 EL Rotweinessig 0,5 TL Senf, scharf

3 EL Olivenol 50 g Kréuter, gezupft 50 g Bliiten

Salz Pfeffer

Schnittlauchsofle:

100 g Créme-fraiche 4 — 5 EL Sahne 1 TL Senf, scharf

1 EL Zitronensaft 1 Prise Zucker 2 EL Schnittlauchstifte

Salz Cayennepfeffer Erdbeermarmelade mit Kardamom

Aprikosenmarmelade mit Chili

Almkése im Brot:

Bauernbrot in hauchdiinne Scheiben schneiden. Den Almkise auf die eine Hilfte der Brotschei-
ben legen und mit Chiliflocken bestreuen. Die zweite Hilfte des Brotes dariiber klappen und fest
andriicken. In einer heifien Pfanne die Brotscheiben mit dem Ol auf beiden Seiten kross braten
und auf einem Kiichentuch abtropfen.

Marinierte Krauter:

Fiir das Dressing Briithe mit Rotweinessig, scharfem Senf und Olivendl aufmixen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Krauter und Bliiten damit marinieren.

Schnittlauchsofle:

Creme-fraiche mit Sahne und Senf vermischen. Mit Zitronensaft, Zucker, Salz und Cayenne-
pfeffer abschmecken. Zum Schluss frisch geschnittene Schnittlauchstifte dazugeben. Almkése im
Brot in mundgerechte Stiicke schneiden und mit den marinierten Krdutern servieren. Dazu die
Schnittlauchsole, Erdbeermarmelade mit Kardamom und Aprikosenmarmelade mit Chili rei-
chen.
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