Bouchée auf Limetten-Toast

VORSPEISE FUR 4 PERSONEN

TOASTS
1 Limette, heiss abgespiilt,
'/, abgeriebene Schale

2 EL Olivenal

'/, roter Peperoncino, entkernt, fein gehackt

4 kleine Weichkése (Coop Fine Food
Bouchées fermiéres, je ca. 40 g),
quer in Dritteln

50 g Butter, weich

1 Limette, heiss abgespiilt,
'/, abgeriebene Schale

/4 TL Salz

wenig Pfeffer

20 diinne runde Scheiben Toastbrot
(z.B. Jaquet)

SALAT
2 EL Limettenessig
(z.B. Coop Fine Food Limettenessig)

3 EL Olivenal

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

1 Packli Bio-Mischsalat (200 g)

TOASTS: Limettenschale, Ol und Pe-
peroncino gut verriihren. Kdise-
scheiben darin wenden, zugedeckt
ca. 30 Min. marinieren.

Butter, Limettenschale, Salz und
Pfeffer mischen, Toastbrotscheiben
damit bestreichen, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen.

Backen: ca. 5 Min. in der oberen
Hiilfte des auf 220 Grad vorge-
heizten Ofens. Kisescheiben mit
der Schnittfliche nach oben

auf 12 Toasts legen, ca. 1 Min.
fertig backen.

SALAT: Essig und Ol in einer
Schiissel gut verriihren, wiirzen.
Salat unter die Sauce mischen.

Servieren: Salat auf Teller vertei-
len. Bouchée auf Limetten-Toasts
daneben anrichten. Restliche
Toasts dazu servieren.

Zeitangaben

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Marinieren: ca. 30 Min.
Backen: ca. 6 Min.

Nahrwert / Person

ca. 2386 kJ/570 keal

Mein Einkauf

- 1 Limette

- ', roter Peperoncino

- 4 kleine Weichkase
(Bouchées fermieres,
Coop Fine Food, je ca. 40g)

- 20 diinne runde Scheiben
Toastbrot (z.B. Jaquet)

- 2 EL Limettenessig
(z.B. Coop Fine Food)

- 1 Péckli Bio Mischsalat (200 g)

Im Vorrat
— Olivendl
— Butter

Weitere gluschtige
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