Tlcgéackmn Bakery Products

Prndults bnulangers Prodotti da forno

Foccacia mit Rucola, Schafskase und Tomaten

Zutaten: Zubereitung:

+ 1 Focacciaplatte mit Rosmarin (Art. 1308) Aus dem Frischkase und dem Schmand eine
Creme herstellen und diese mit etwas Pfeffer und

+ 250 g Frischkase Salz abschmecken. Die Tomaten vierteln, das
Kerngehause entfernen und das Tomatenfleisch in

50 g Schmand Wiirfel schneiden. Den Schafskase ebenfalls
wdirfeln oder mit einer Reibe grob reiben.

+ 350 g Schafskase
Die Faccaciaplatte horizontal aufschneiden und

+ 350 g Tomaten mit der Frischkasecreme auf beiden Seiten
bestreichen.

+ 120 g Rucola Die Tomatenwdirfel, den Rucola und den Schafs-
kase auf der Unterseite der Faccaciaplatte vertei-

+ 50 g gerdstete Mandelsplitter len, mit etwas Pfeffer und Salz wiirzen und mit den
Mandelsplittern bestreuen. AbschlieRend das

« Pfeffer und Salz Oberteil gerade aufsetzen.

Die Faccaciaplatte im Kontaktgrill bei ca. 170°C
bis 180°C ca. 5 Min. grillen und anschlieRend
servieren.

Tipp:
Die Focacciaplatte kann ideal in 16 Portionen ein-
geteilt werden.

Viele weitere Rezeptideen finden Sie unter:
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