traditionell & modemn

Kiclo

Dreierlei Spargelbruschetta

#

e  Gerducherter Lachs
e Frischkase

e 1 Zitrone

e  Etwas Schnittlauch

Zutaten Tomaten-Bruschetta

e 3 grol3e Tomaten
o 1/2 kleine Zwiebel

Zutaten Schinken-Rucola-Bruschetta

Rucola

Pinienkerne

Serrano-Schinken (oder dhnlicher roher Schinken)
Balsamico

Aul3erdem werden benétigt:

e 1 Ciabatta

e 250g weilder Spargel
e 1 Knoblauchzehe

e  Etwas Zucker

e  Butter, Salz, Pfeffer

e  Olivendl

e  Geriebener Parmesan

Zubereitung

Das Ciabatta bei 200 Grad Ober-/Unterhitze goldbraun backen. AnschlieBend abkdihlen lassen und
in gleich groBe Scheiben schneiden.

Wahrenddessen die Tomaten und Zwiebel wiirfeln und zusammen in eine Schiissel geben. Mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen und im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Den Spargel in einer Pfanne mit etwas Butter von allen Seiten anbraten. Mit etwas Zucker
karamellisieren und etwas Zitronenabrieb dariiber geben. Den Spargel aus der Pfanne nehmen,
kurz abkihlen lassen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Die Brotscheiben mit etwas Olivendl in der Pfanne abraten, bis die Oberflache goldbraun ist.
AnschlieBend kann man sie mit Knoblauch einreiben.

NIEDERRHEIN

NACHRICHTEN



traditionell & modern

Den Frischkdse mit etwas Zitronensaft, Zitronenabrieb, einer Prise Salz und Pfeffer sowie etwas
Schnittlauch vermengen. Lachs in kleinere Scheiben schneiden. Als ndchstes den Frischkdsedip auf
Ciabatta geben und mit Lachs und Spargel belegen. Mit etwas Schnittlauch Gberstreuen.

Die Tomatenmischung auf das Ciabatta geben und den Spargel darauf platzieren. Geriebenen
Parmesan darliber streuen.

Eine Handvoll Rucola waschen und mit etwas Olivendl und Balsamico vermengen. Die Pinienkerne
in einer Pfanne goldbraun rosten. Nun eine Scheibe Serrano und Rucola auf das Brot geben und die
Pinienkerne sowie den Spargel darauf anrichten. Dazu schmeckt ebenfalls etwas Parmesan.

Guten Appetit!
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