BROT LASAGNE
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GRUNDZUTATEN (FUR 1 PERSON)

2 Scheiben (Weiss- oder Halbweissbrot, Wegg!l, etc.)

Brot Veg

Rahm 1 Gutsch

Tomafe;lgauCe Einige Essloffel )

Milch 100ml [ )

i 1

B Basilikum, Olivendl
dﬁ - Butter, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Bas !

ausseraem )

ZUBEREITUNG: |

1 Fir den Guss: Rahm, Tomatensauce, Mileh, jﬁ
Eier in einer Schissel gut vermengen und mit
Gewdlrzen abschmecken |
2 Gratin-Schale mit Butter ausstreichen /
3 Die Hilfte der Brotscheiben in die f
Gratinform legen “
4 Die Specials dartiber geben /
3 Mit den restlichen Brotscheiben abdecken »
und mit Oliveng| betraufeln ’
6 Gleichméssig den Guss einflllen und mit 5
dem Kise abschliessen ’
7 Imauf 180° vorgeheizten Backofen auf
Mmittlerer Hohe cg. 40 Minuten ausbacken |

SPECIALS:

Je nachdem, worauf‘du Lust
hast oder was noch im

tihlschrank ist .
E:GemUse (Tomate, Zucchetti, etc)

—» Kase (Raclette, Parrpesan, etc)
- Schinkenwiirfel, Fleisch

¢
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ALTEM BROT
KANN MAN VIELE TOLLE
SACHEN MACHEN

Was du dafur pbrauchst: Brot von Gestern,
& Krauter und Knoblauch (gehackt),
Gewlrze, gauerrahm

BRO:
DerK TSALA
Wie es geht: Rrot in lange diinne Stangen | assikerl

schneiden. Olin eine schissel geben 9nd rir.ft.,’n Wit .
Knoblauch, Gewiirze und gehackte Kraute;n ) n, o] betréufe,n e )
peifugen. Die geschn'\ttenen Rrotstangen " Brautspng baCken, i
dem Kréuter—Knob\auchb\ \/e.rmengen und | b Dfanne o e
Backofen be 170°C fur 15 M\nuteQ knL-J_spr\r(i ach nur .
rosten. FUr den Dip: gauerranm mit Kraute ’5

Danach Mit allern
und Gewdurzen abschmecken.

g;l;chen, was FrUhling
Wmter?er, Herbst oder |
o an Salat—Zutaten
| eten haben
FOTZELSCHNITTE f .

Das Schweizer Original!
Eier verquirlen, Brotin S
in der Eiermasse wende

S

|

cheiben schneiden. Das Brot erst in der Milch, dann

n und anschliessend von beiden Seiten gut anbraten.
Siiss oder salzig? Ob mit Kase oder Zimt und Zucker, Fotzelschnitten kannst
du nach Lust und Laune bele

gen, lass deiner Kreativitat freien Lauf!




