Brotlasagne

Ein Rezepttipp von:

Emma Klein, Oberbayern

ZUTATEN:

12 dinne Scheiben Roggen-/
Bauernbrot

200 g braune Champignons

1 Zwiebel

1EL Petersilie gehackt

1EL Butter

2 EL  weifer Balsamico

Salz, Pfeffer

Flr die Schmandcreme:

200 g
1EL
1

Schmand

Schnittlauch

kleine Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer, Paprikapulver
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* engagiert - modern * - aktiv

ZUBEREITUNG:

Die Brotscheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben. Ein zweites Backblech darauflegen, damit sich die Schei-
ben nicht wolben. Knusprig rosten (Backzeit: 5 - 8 Minuten bei
200°C)

Zwiebel schalen und fein wirfeln, Champignons putzen und eben-
falls klein schneiden.

Zwiebelwdrfel in der heiflen Butter andlinsten, die Pilze zufugen
und ca. 5 Minuten mitdinsten. Warzen und mit dem Balsamico
abloschen. Die Petersilie dazugeben.

Knoblauchzehe schalen und klein schneiden. Mit Schmand und
Schnittlauch verrihren und pikant abschmecken.

Die gerosteten Brotscheiben abwechselnd mit den Pilzen und der
Schmandcreme Ubereinander schichten und servieren.

Mehr Rezeptideen unter:
www.Essen-aus-Bayern.de / Rezepte



