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Sommerrezept

Mausketier & Co
Erbsen-Aufstrich Tomaten-Basilikum-Bruschetta Maduseweckerl
8 Scheiben 8 Scheiben Vollkornbaguette 8 Scheiben
Vollkornbaguette Vollkornbaguette
1 TL Olivenol 5-6 Cocktailtomaten 80 g Kase
50 g Erbsen 3 Erdbeeren Gemiise zum Belegen
(gewaschen und geputzt)
1 EL Ricotta 3 Kirschen
1 EL Zitronensaft 3 Basilikumblatter
1 TL gehackte Minze etwas Olivendl

getrocknete Krauter
(z. B. Thymian, Oregano)

Zubereitung

1 Vollkornbaguette mit ein paar Tropfen Olivendl

betraufeln und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Im vorgeheizten Backrohr bei 190°C ca.
3 bis 4 Minuten goldbraun résten. Aus dem Backofen
nehmen und abkihlen lassen.

2 Fur den Erbsen-Aufstrich die Erbsen

fir ca. 3 Minuten in kochendes Wasser

geben. Diese danach abseihen und mit kaltem Wasser
kurz abspilen. Erbsen, Olivendl, Ricotta, Zitronensaft und Minze in eine
Schiissel geben und mit einem Stabmixer zu einer glatten Masse plirieren.
Aufstrich auf die abgekiihlten Baguettescheiben streichen.

3 Fiur das Bruschetta, Cocktailtomaten, Erdbeeren, Kirschen und Basilikum

gut waschen und abtrocknen. Danach alles klein schneiden und mit etwas
Olivendl und getrockneten Krautern nach Belieben verfeinern. Auf den bereits
gerosteten abgekiihlten Baguettescheiben verteilen.

4 Flr das Mauseweckerl, Gemuse grindlich mit kaltem Wasser waschen,

abtrocknen und in kleine Stiicke schneiden. Die Baguettescheiben mit Kase
belegen und in Form eines Mauschen belegen, z. B. Karotten als Nase und Mund.
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