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GERAUCHERT

Speck &: Brot

Sie mogen Speck am liebsten pur mit Brot? Dann probieren Sie mal den Bauern-
oder Kréiuterspeck mit Ziegenkéise und Crostini!

Bauernspeck Bauernspeck mit
. Aufgeschnitten, Ziegenkase-Crostini
in der Schale Snack fiir 4 Personen
oder am Stlick
8 Toastbrotscheiben
Olivendl zum Bepinseln
2 Ziegenkdse Formaggini
aca 80g
40 g schwarze Oliven
Bliitenhonig zum Betradufeln
2 Zweige Rosmarin

Krauterspeck 1 EL rosa Pfeffer getrocknet
Aufgeschnitten, 60 g Bauernspeck oder
in der Schale Kréuterspeck

oder am Stiick
Ofen auf 200°C vorheizen.
Toastbrot diagonal zu Dreiecken

Weitere halbieren. Beldsemg mit wenig
Speckspezialititen: Ol bepmseln Auf ein mit Back-
e Barbecue Speck papier belegtes Blech legen.

e Malbuner Speck Formaggini mit der Gabel zer-

* Pizoler Speck pfliicken und auf den Toasts ver-

teilen. Oliven entsteinen, grob
hacken und uber den Kise streu-
en. Alles mit wenig Honig
betriufeln. In der Ofenmitte

5-6 Minuten rosten. Inzwischen
vom Rosmarin die Nadeln
abzupfen. Grob schneiden.
Crostini aus dem Ofen nehmen.
Mit Rosmarin und Pfeffer
bestreuen. Mit Speck belegen.

Warm oder kalt servieren.



