


BruSchetta mit

Ofentrauben «
Rezepte vom LAISEACKER

zutatenliste (2 PerSonen):

1 Laib Olivenciabatta, 250g Weintrauben,, 200g Frischkase (z.B. Ca-
shewfrischkase), 2 TL grines Pesto, 1 kleine Knoblauchzehe, Etwas
Olivensl, Nach Belieben gerostete Pinienkerne, Salz, Pfeffer, Thymian,
Oregano

Zubereitung:

1. Die weintrauben abzupfen, waschen und abtropfen lassen. Den
Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

2. In einer ofenfeSten Form die Trauben mit etwas Olivensl betrau-
feln und mit Thymian und Oregano beStreuen. AlleS einmal mit
dem Loffel mischen und fiir circa 20-30 Minuten im Backofen
backen, bis die Trauben aufgeplatzt Sind.

3. Das Ciabatta in Scheiben Schneiden und beidseitig mit etwas
Olivendsl einstreichen. In einer Pfanne die BrotScheiben anrss-
ten. Die Knoblauchzehe Schilen und anschlieBend auf den noch
warmen, geréSteten Brotscheiben einreiben.

4. Die Trauben auS dem Ofen nehmen. Die Ciabatta Scheiben mit
dem Frischkase beStreichen. Einen kleinen Klecks Pesto auf
dem Frischkase verstreichen und dann die Brotscheiben mit
den Trauben belegen. Mit Pinienkernen, Salz und Pfeffer beStreu-
en.

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf

www.laiseacker.de
Guten Appetit
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