Tiroler
Hutten-Gaudi

Tiefkiihlbackwaren - Bakery Products
Produits boulangers - Prodotti da forno

Zutaten: Zubereitung:

« 10 Stiick FF Vinschgauer (Art. 1415) Das Brotchen der Lange nach halbieren und
beidseitig mit dem Antipasti relish bestreichen.

+ 500 g Antipasti relish
Auf die untere Seite den Eisbergsalat und

« 450 g Tiroler Bergschinken den Schinken legen.

« 250 g Mostzwiebeln Mit den Mostzwiebeln vollenden und die
Oberhalfte auflegen.

+ 200 g Eisbergsalat

Alternativprodukte:

Es eignet sich auch jede andere Schinken-
sorte.

Wareneinsatz:
ca. 1,56 €
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Tiroler
Hutten-Gaudi

Zutaten Antipasti relish:
ergibt ca. 1 kg

*je 200 g Paprikawiirfel rot, gelb,
Auberginen-, Zucchiniwirfel

+ 120 g Zwiebelnwiirfel

+ 10 g Knoblauch (Art. 96605)

* 3 EL Olivendl (Art. 96416)

* 50 ml Weilwein trocken

+ 80 ml Gemiisebriihe (Art. 95524)

* 1 Dose (500 ml) stiickige Tomaten

* 6 EL Balsamicoessig (Art. 96321)

+ 2 EL Tomatenmark

+ 1 Stk. Chilischote frisch

+ 80 g Rohrzucker

* Salz

« Krautermix Italia (Art. 96394)

W

Tiefkiihlbackwaren - Bakery Products
Produits boulangers - Prodotti da forno

Zubereitung Antipasti relish:

Die Zwiebel mit dem Knoblauch im Olivendl
anbraten, das Gemiise zufiigen und mit
diinsten.

Mit dem WeiRwein, Gemlisebriihe und Essig
abldschen.

Die stlickigen Tomaten zufligen und das
Tomatenmark unterrtihren. Den gehackten
Chili hinzufiigen.

Alles mit den Krautern abschmecken und
ca. 10 Min. kdcheln lassen.

Den Zucker zufligen und weitere 10 Min.
kécheln.

Das Relish heiR in die Glaser fiillen,
gut verschliefen und auf dem Kopf stehend
erkalten lassen.

Haltbarkeit ca. 4-5 Tage.
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