LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

KASE-KRAUTER-ROLLBROT

Kése. Aus bester ' SUISSE
Schweizer Milch. [ GARANTIE Kurzer Transportweg - ihr Beitrag zum Klimaschutz

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 20 Minuten
Backen: ca. 25 Minuten

Fiir 4 Personen
Backpapier fur das Blech
1 rund ausgewallter Pizzateig, ca. 260 g

Fiillung:

100 g Tilsiter, an der Rostiraffel geraffelt

1 Tomate, ca. 100 g, halbiert, entkernt, klein
geschnitten

4 getrocknete Tomaten in Ol, abgetropft, gewirfelt
3 EL fein geschnittener Basilikum

Pfeffer aus der Muhle

1-2 EL Rahm

wenig grobkdrniges Salz

1 EL Thymianblattchen

1 TL zerstossene getrocknete Chili

ZUBEREITUNG

1 Pizzateig auf das mit Backpapier belegte Blech legen.

2 Fillung: Alle Zutaten mischen, mit Pfeffer wiirzen. Fillung auf dem Teig verteilen, dabei rundum 1-2 cm Rand frei
lassen. Aufrollen, Rollbrot mit Rahm bestreichen, mit Salz, Thymian und Chili bestreuen. In der Mitte des auf 200 °C
vorgeheizten Ofens 25-30 Minuten backen. Lauwarm oder ausgekihlt servieren.

Das Kase-Krauter-Rollbrot passt gut zu Grilladen, Fleischplatten, Salat oder einfach so zum Apéro oder Znini.
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