ua)axbrurary] 7 usasiadsion

ca Minuten

Gefiilltes Brot

Zutaten fiir 1 Brot

1 Zwiebeln
1 kl. Stange Lauch
1 EL Ol

125 g Speck-/Schinkenwtirfel

Y2 Bund Schnittlauch
200 g Emmentaler
200 g Schmand

2 Eier

Salz, Pfeffer, Paprika, Muskat

1 rustikales Baguette

Das passt dazu: ein frischer Salat

Schwierigkeit: v

schilen, halbieren und in Streifen schneiden.
putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.
in einer Pfanne erhitzen und darin

knusprig anbraten. Zwiebeln und Lauch zugeben, Hitze reduzieren und ca. 2
Minuten braten, dann vom Herd nehmen.

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

waschen und in kleine Réllchen schneiden.

grob reiben.

mit

und je der Hélfte Kése und Schnittlauch in einer Schiissel gut verriihren. Die
Zwiebel-Speck-Mischung unterriihren und mit

wiirzen.

ldngs einschneiden und leicht aufbrechen. Das Baguette auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen, mit der Zwiebel-Ei-Masse fiillen, mit dem iibrigen
Kase bestreuen und im heiBBen Ofen 20-25 Minuten backen.

Brot aus dem Ofen nehmen, mit dem restlichen Schnittlauch bestreuen, in Stiicke
schneiden und servieren.

Koch' ‘mal ‘was Anderes! Martin Kiibeck martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de Du bist, was Du isst!
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