FRASEMTIERT WOMN ALE KAMDER FASANYA

Die monatliche Rezeptreihe der Kochschule Braunschweig.
Mehr Infos unter www.kochschule-braunschweig.com

' ise-Sabat mit Rucola und
Broteroutons

Rezept fiir 2 Personen

10 groBBe Champignons
10 Minipaprikas

30 Mini-Rispentomaten
1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

1 Zweig Rosmarin

150ml Olivendl
5 WeiBBbrotscheiben

Salz und Pfeffer

Salz und Pfeffer

1 El Honig

2 El Aceto Balsamico
5 Zweige Basilikum
1-2 Bund Rucola

putzen und halbieren.

und

waschen und mit einem Kichentuch abtrocknen.

pellen und fein schneiden.

pellen und in diinne Spalten schneiden. Von

die Blatter entfernen und fein schneiden.

Eine Grillpfanne oder einen Gas- oder Kohlegrill stark erhitzen und das Ge-
muse nach und nach braun angrillen.

in eine Pfanne geben und erhitzen.

in grobe Wirfel schneiden, in das heiBe Olivendl geben und Gold-braun
anbraten. Mit

wiirzen und anschlieBend den Rosmarin und den geschnittenen Knoblauch
hinzufiigen. Knoblauch und Rosmarin kurz mit anbraten und die Croutons
nach Bedarf in einem Sieb abtropfen lassen.

Das gegrillte Gemise zusammenfiigen und mit

wlrzen.

hinzufiigen und mit

abléschen. Von

die Blatter entfernen und zusammen mit

und einem Teil der Croutons zum Gemdiise geben.

Alles vorsichtig unterheben und auf einem Teller oder einer Schissel anrich-
ten. Zum Schluss den Rest der Croutons und etwas gezupften Basilikum tber
den Salat streuen.

Mehr Infos und Rezepte sowie unser Angebot zu Kochkursen und Events gibt es auf unserer Webseite.
Besuchen Sie uns: www.kochschule-braunschweig.com



