Gebackene Kabanos - Brote

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 6 Portionen

500 Gramm Sauer brottei g; vom Baecker
150 Gramm Kabanos
3 Fl ei scht omat en
1 kl ei n. 2w ebel
1 Knobl auchzehe
4 Essl. el
Sal z
Pfeffer; frisch gemahlen
1 Teel . Maj oran; gerebelt
2 kl ein. 2w ebel n

Anleitung:

Fett; fuer das Backbl ech Den Brotteig auf ei nem bemehlten Backbrett
duenn ausrollen. Kreise imDurchnmesser von 12 cm ausstechen, mt

ei nem Nudel hol z Laenglich ausrollen und auf ein gefettetes Backbl ech
| egen. Zugedeckt Noch ei nmal aufgehen | assen. D e Kabanos in duenne
Schei ben schnei den. Den Backofen auf 210 G adC Vorhei zen. Die

Tomat en bl anchi eren, haeut en, hal bi eren und Stengel ansaet ze und
Kerne entfernen. Die Haelften in kleine Wierfel Schnei den. Zw ebel
und Knobl auch schael en und ebenfalls in kleine Werfel schneiden.

Zwi ebel und Knobl auch in 2 Essloeffel Cel glasig Duensten. Die

Tomat en dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Maj oran wierzen und in

Weni gen M nut en wei chduenst en. Abkuehl en | assen. Die Zw ebel
schaelen Und in feine R nge schneiden. Die Teigfladen mt der

Tomat enm schung bestreichen, mt den Wrstschei ben und Zw ebel ri ngen
bel egen und mt demrestlichen Cel Betraeufeln. Imheissen Backofen
in etwa 15 M nuten gol dbraun und Knusprig backen. Tips Man kann die
Wir st brote noch zusaetzlich mt Kaese bestreuen oder deich mt
Kaese- Kabanosschei ben bel egen. Di e Fl aden schmecken auch mt
frischen, in Schei ben geschnittenen Chanpi gnons oder mt

Papri kastrei fen bel egt! Wer npechte, streut Aiven oder Kapern
darueber. Mt einembunten Salat sind die Wirstfladen eine kil eine
Mahl zeit, Etwas Kleiner geformt auch ein wtziger Inbiss bei Partys.
Zwi ebel und Knobl auch in einer feuerfesten Form anduensten!

Cet raenkeenpf ehl ung Dazu passt natuerlich ein kuehles Pils.



