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Heisses für kalte Februartage und Kaltes

fär heisse Brotfans - erstaunlich,
was sich aus Brot und Brotteig alles
auftischen lässt.

um Aufwärmen und Auftauen: Hot-Fingerfood aus
Brot- und Pizzateig. Mit Flammenkuchen, Focaccia
oder Mini-Calzone begeistern Sie Freunde und Fami-

lie, und dank des fertigen Hefeteiges steht erst noch alles
subito auf dem Tisch.
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FEBRUARTHEMA

TRADIT IONELL

Flammkuchen
nach Elsässerart
Für 4 Personen

I Portion Brotteiglso g
Mehl zum Auswallen
2 Zwiebeln ca. 150 g
I 50 g Bratspeck Swiss Bacon
100 g Cräme fraiche
Salz, Pfeffer aus der Mühle

Tipp
Speck durch Schinken oder
Pancetta ersetzen.
Statt Cröme fraiche Rahm-
quark oder Magerquark
und Schlagrahm mischen.
Wer die Zwiebeln weich
mag, dünstet sie vorher in
wenig
öl  an.

I Den Brotteig vierteln.
Auf wenig Mehl oval oder
rund (ca. 20 cm o) dünn aus-
wallen. Auf 2 mit Backpapier
belegte Bleche legen. Ofen
auf 250 oC vorheizen. Zwie-
beln in Ringe, Speck in feine
Streifen schneiden.

2 Cröme fraiche auf dem
Teig verstreichen, dabei
ringsum ca. I cm Rand frei
lassen. Zwiebeln und Speck
darüber streuen. Mit Salz
und Pfeffer würzen. Im
Ofen l0-15 Minuten knusn-
rig backen. Sofort heiss
servleren.

Dazu passt ein gemischter
Wintersalat,

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
+ 10-15 Minuten Backzeit
Pro Person ca.15 g Eiweiss,
40 g Fett, 56 g Kohlenhydrate,
2700 kJ/640 kcal

RAFFIN IERT

Piadina

Für 4 Personen

1 Portion Pizza-leigsoo g
Mehlzum Auswallen
2 Stangen Stangensellerie
8 getrockneteTomaten in öl
l2 Scheiben Mortadella
ca.200 g
1 2 Scheiben Sandwichkäse
mitPfelfer ca. 150 g
Pletlet aus der Mühle
lTLTomaten-öl zum
Beträufeln
Sta n gen se I f erie blätter zu m
Garnieren

1 Teig vierteln. Auf wenig
Mehl rund (ca.25 cm o) sehr
dünn auswallen. Auf 2 mit
Backpapier belegte Bleche
legen. Ofen auf 250 oC vor-
heizen. Stangensellerie in
feine Scheibchen schneiden.
Tomaten gut abtropfen und
in Streifen schneiden.

2 Mortadella und Käse auf
die Teigrondellen legen.
Stangensellerie und Tomaten
darüber streuen, mit Pfeffer
würzen. Tomaten-Öl darüber
träufeln. Im Ofen 5-7 Minu-
ten knusprig backen. Heraus-
nehmen. Piadina zusammen-
falten, garnieren und sofort
heiss servieren.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
+ 5-7 Minuten Backzeit
Pro Stück ca. 26 g Eiweiss,
25 g Fett, j5 g Kohlenlrydrate,
1950 kl/470 kcal

Tipp
Statt Mortadella Rohschin-
ken verwenden.
Stangensellerie in Olivenöl
kurz andünsten oder einge-
legtes Gemüse verwenden.
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VEGETARISCH

Calzoni
Für 8 Stück

1 Portion Pizza-Teig 300 g
Mehlzum Auswallen

FürruNc:
3 EL Pinienkeme
250 g tiefgekühlter Spinat
d I'italienne
1 rote Pfefferschote
ca.50 g Ricotta
Oliv enöl zum B e st r ei ch e n

1 Teig achteln. Auf wenig
Mehl zu Rondellen von je
ca. 15 cm s auswallen.
Zugedeckt beiseite legen.

2 Für die Füllung Pinien-
kerne in der Pfanne ohne
Fett hellbraun rösten. Den
Spinat kurz aufkochen, her-
ausnehmen und auskühlen
lassen. Spinat und die Hälfte
der Pinienkerne mischen.
Pfefferschote in Ringe
schneiden, eltl. entkernen.
Ofen a$ 220 oC vorheizen.

VEGETARISCH

Focaccia

Für 8 Stück

1 Portion Pizza-Teig 300 g
Mehl zum Formen
125 g Zuchtpilze gemischt
einige grüne 0liven
gefüllt mit Piment
150 9 Taleggio
4 EL Olivenöl
Salz,Pleflet aus der MühIe
wenig Rosmarin

3 Die Teigrondellen mit
wenig Wasser bestreichen.
le I EL Füllung und I TL
Ricotta darauf geben. Teig
überschlagen und zu Calzoni
formen, dabei den Rand
leicht flach drücken und zur
Füllung hin einrollen. Auf
ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Teig mit wenig
Olivenöl bestreichen.
Mit einer Gabel einstechen.
Restliche Pinienkerne und
Pfefferschotenringe darüber
streuen. In der Ofenmitte
ca. 15 Minuten backen.

Servieren Sie Calzoni als Apdro zu
einem Glas Wein, mit Salat als kleine
Vorspeise oder mit einem üppigen
Salat oder einer Suppe als kleine
Mahlzeit.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
+ ca. 15 Minuten Baclaeit
Pro Stück ca. 6 g Eiweiss,
6 g Fett, 18 g Kohlenhydrate,
650 kl / 1 50 kcal

1 Teig achteln. Mit wenig
Mehl von Hand zu ca. 10 cm
grossen Rondellen formen.
Auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech legen. Zugedeckt
etwas aufgehen lassen. Ofen
aü 220 "C vorheizen.

2 Die Pilze wenn nötig mit
einem Küchentuch säubern,
halbieren. Oliven in Ringe,
Taleggio in Würfel schnei-
den. Pilze in 2 EL Olivenöl
kräftig anbraten, heraus-
nehmen, etwas abkühlen
lassen, würzen. Teigrondellen
mit dem restlichen Olivenöl
bestreichen. Pilze darauf
geben. In der Ofenmitte
ca. l0 Minuten backen,
herausnehmen.

3 Rosmarin fein hacken.
Taleggio, Oliven und Kräuter
über die Focacce streuen.
1-2 Minuten im Ofen er-
wärmen. Mit Pfeffer würzen.
Heiss oder lauwarm ser-
vieren.

Statt kleine eine grosse Focaccia
backen. Die Backzeit verlängert sich
um 5-10 Minuten.

Zubereitungszeit ca, 25 Minuten
+ ca. l 2 Minuten Backzeit

Pro Stück{a. 5 g Eiweiss,
10 g Fett, 20 g Kohlenhydrate,
800 kl/190 kcal
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S t a t t  G e m u s e p a p r i k a
F ocken 1  TL Papr ika
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Heisses aus Baguette & Co.
versteckte Brotresten im Ramequin - und das alles aus Ihren Lieblingsbroten.
Apöro-Häppchen zum Zugreifen, pikante Hot-Sandwiches oder rffiniert

FUR E IN  APERO-BUFFET

BRUSCHETTE

|eder Belag reicht für
20-30 Stück

Vorbereitung
Für die Bruschette I Flüte
Parisienne oder 1 Crusta
Bagtette oder 3 Silser-Sand-
wiches in ca. I cm dicke
S cheib en s chneiden. N ach
Belieben mit Butter bestreichen
oder mit Oliven-, Nuss- oder
Tr üffeI öl b et r öufeln. Auf ein
mit Backpapier belegtes Blech
legen. Bei 220 "C im Ofen
hellbraun toasten.

Zubereitungszeit je 10-15 Minuten

mitTomaten
4Tomalenca.250 g
100 g getrocknete Basilikum-
Tomaten (vakumiert)
I Knoblauchzehe
I Schalotte
2-3 EL 0livenöl
Salz,Pieflet aus der Mühle
Petersilie fur die G arnitur

Frische Tomaten nach
Belieben schälen, halbieren,
entkernen und klein würfeln.
Getrocknete Tomaten klein
schneiden. Knoblauch und
Schalotte fein hacken. Alles
im Olivenöl kurz dünsten,
würzen. Auf die getoasteten
Brotscheiben geben und
garnieren.

Ganze Portion ca. 5 g Eiweiss,
34 g Fett, 18 g Kohlenhydrate,
1650 kl/390 kcal

mit Avocado und
Gorgonzola
1 reifeAvocado
I EL Balsamico Bianco
100 g Gorgonzola
Plelfer aus der Mühle

Avocado halbieren. Kern
herauslösen und schälen.
Das Fruchtfleisch in kleine
Würfel schneiden. Mit Bal-
samico mischen. Gorgonzola
ebenfalls in kleine Würfe-
schneiden, mit den Avocado-
würfelchen mischen, würzen
und auf die getoasteten
Brotscheiben geben.

Ganze Portion ca. 22 g Eiweiss,
48 g Fett, 5 g Kohlenlrydrate,
2250 kl/540 kcal

mit Frischkäse, Pesto
und Oliven
2 Päckchen Doppelrahm-Frisch-
käsez.B. Lido nature, ca. 160 g
ca.4 EL Pesto alla Genovese
einige griechische 0liven
mit Knoblnuch

Käse auf die getoasteten
Brotscheiben streichen. Mit
Pesto und Olivenstücken
garnieren.

Ganzc Portion ca. 39 g Eiweiss,
107 g Fett, 15 g Kohlenhydrate,
6050 kl/1440 kcal
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Brotaufstriche von pikant bis cremig
Längst  hat  d ie But ter  auf  dem Brot  Konkurrenz bekommen. Pikante Brotaufst r iche mi t  Gemü-
se,  F isch,  Quark und Fr ischkäse erobern Brotscheiben und Geniesser .  Die fo lgenden Rezepte
reichen für 4-8 Personen.
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Lachs-Rucola-Pesto e
(passt zu Crusta Baguette oder Kartoffelbrot)
Ca. 125 g Lachs-Abschnitte ur.rd 1 Bund Rucola
fein hacken. Mit 4 EL gehackten Pinienkerr.ren,
200 g Cröme fraiche, wer.rig Zitronensaft, Salz
und Pfeffer rnischen.

Süssmaispüree @
mit geröstetem Knoblauch
(passt zu Olivenbrot)
I  Dose Süssrnais (300 g) abtropfen, grob pü-
rieren. 3-4 Knobltruchzehen fein hacken, mit
3 EL Paniermehl in Butter hel lbraun röster.r.
Etwas firr die Garnitur beiseite stellen. Rest
unter das Maispüree mischen. Mit Salz und

i.1.jfi.::"... 
Mit 1 EL Salsa Mexicana

Bohnen-Mandelpüree @
(passt zu Si lserkranz)
1 Dose weisse Bohnen (a00 g) abgetropft,3 EL
gemahlene geschälte Mandeln, I  gepresste
Knoblauchzehe, 2 EL fein geriebener Pecorino
Sardo und ca. 1 dl Wasser oder Gemtise-
bouil lon fein pürieren. Mit Salz und Pfeffer

würzen. In Schälchen füllen, mit gehackten
Mandeln und Weinbeeren bestreuen.

Safran-Tomaten-Butter @
(passt zu Butterzopf oder Butterweggen)

Je 100 g Süssrahmbutter in einer Schüssel
weich rühren. Die eine Hälfte mit I Briefchen
Safran r-rnd wenig Salz würzen, gut rtihren.
Die ar.rdere Hälfte mit 3 EL Tomatenpüree, Salz
und Pfeffer würzen. Safranbutter zuerst
rechteckig auf eine Folie streichen, leicht fest
werden lassen. Tomatenbutter darüber
streichen. Zr-rgedeckt kühl stellen. Rosetten
ausstechen oder in Quadrate schneiden.

Randen-Nuss-Quark O
Feel Good Aufstrich (passt zu Bio-Brot)
250 g Magerquark mit 100 g fr isch geriebenen
rohen Randen verrühren. Mit I  EL Hasel-
nussö1, wer.r ig abgeriebener Orangenschale,
Salz ur.rd Pfeffer abschmecken und n-rit gehack-
ten gerösteten Haselnusskernen, Randen-
Streifchen und Orangenschalenzesten
garnleren.

AUS DER MIGRO:

Rund ums Brot
Alltags- oder Sonntagsfrühstück Caf6
Complet oder Sandwiches - ohne Brot
läuft gar nichts. Und so richtig rund
läufts erst mit perfektem Zubehör vom
Brotmesser bis zur Konfi.

AUFGESCHNITTEN

Brotkasten, Fr. 32.-
Brotkörbchen Weide, Fr. 1 1.-
Brotbrett, Fr. 18.-
Brotmesser, Fr. 15,-
Brotmesser, Fr. 22.-

AUFGEDECKT
l
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Kaffeetas s e ( inkl. Unterteller )
BIANCA. Fr.7.50
D essertteller BIAN CA, Fr. 6.-
Butterplafte BIANCA, Fr. 14.-
Longilrinkgkiser ISLANDE, 3 Stück, Fr. 5.-
Whislcybecher ISIÄNDI 3 Stück, Fr.4.-
D ess ertlöffel, 4ev er, Fr. 4. 40
Dessertgabel 4ever, Fr. 4.40
Dessertmesser, 4ever, Fr. 8. 50
Kaffeelöffel aever, Fr. 2.80

CAFE COMPLET

Aprikosen Konfitüre Fit & Well,
325 g, Fr. 2.20
Erdbeet Konfitüre Fayorit, 350 g, Fr. 2.80
Schwarze Kirschen Konfitüre Extra,
500 g, Fr. j.10
Feincremiger Bliltenhonig, 550 g Fr. 5.-
Bio-Butter,200 g Fr. 3.80
Butterilose Caruba, Fr. 5.-
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