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Miesbacher

GASTROSERVICE

BROTLASAGNE

ZUTATEN

1 Sthck Kartoffelbrot, in ca. 1em
dicke Scheiben geschnitten

200 g Brokkoli, in Rischen,
blanchiert

100 g Grillgerndse Paprika, in
Streifen

8 Stick Falafel-Kichererbsen-
Sticks

80 g Camembert Creme
40 g Mais(abgetropft)

40 g Erbsen(blanchiert oder TK,
aufgetaut)

Salz & Pfeffer nach Bedarf

Optional: Muskat, Knoblauchdl

oder Krauter der Provence ZUBEREITUNG

VORBEREITUNG:
Ihnen gefallt dieses Rezept und 1. Brokkeli in Salzwasser ca. 2-3 Minuten blanchieren, abschrecken und gut abtropfen lassen.
Sie méchten es herunterladen Z. Falafel-Sticks ggf. vorbacken ader kurz anrbsten(fir bessere Textur).
oder teilen? 3. Kartoffelbrot in gleichm&Bige Scheiben schneiden.
M *T 4. Camembert Creme ggf. leicht erwarmen, damit sie streichfahig ist.
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AUFBAU (SCHICHTEN):
1. GN-Behalter oder feuerfeste Formleicht einfetten.
2. Erste Schicht Kartoffelbrot auslegen.
3. Camembert Creme diinn aufstreichen.
4. Brokkoli, Paprika, Mais und Erbsen gleichmaBig verteilen.
5. Falafel-Sticks auflegen oder grob zerteilen.

6. Vorgang wiederhaolen, mit einer Brotschicht abschlieBen.

7. Obere Schicht nochmals leicht mit Camembert Creme bestreichen.

GARPROZESS (KOMBIDAMPFER / BACKOFEN):

1. Backphase:
= 25:00 Minuten bei 180 °C
« 8 % Feuchtigkeit
«+ Hinweis: Backen

2. Finish-Phase:
« 2:00 Minuten bei 260 °C
+ G0 % Feuchtigkeit £ 100 % Leistung
+ Hinweis: Schin heib

ANRICHTEMN & SERVIEREN
1. Kurz ruhen lassen|ca. 2 Minuten),
2. In Stlcke schneiden oder als Portionsform servieren.

3. Optional garnieren mit frischen Krautern, Sprossen oder Paprikapulver.
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PRODUKTE AUS DIESEM REZEPT

Camembert Creme
Art.-Nr. 2476
KTN=6x1259



