Brat-Toast mit Gemisesalat (Kalbsbrat)

Dem Kalbsbrat wird bereits bei der Herstellung gewuirzt. Es kann natirlich trotzdem
nach eigenem Gutdiinken mit weiteren Zutaten erganzt werden. Zum Beispiel mit klein
gehackten, eingelegten Tomaten, etwas Knoblauch und Schalotte. Das Brat wird auf
Baguettescheiben gestrichen und im Ofen gebacken - Einfach und gut.

Dazu ein Gemisesalat mit Ruebli, Bohnen, Blumenkohl, gewlirzt mit etwas Knoblauch

und Estragon. Der Salat sollte an der Sauce mit Balsamico, Olivenél und Zitronensaft
mindestens eine Stunde ziehen.

Zutaten (2 Portionen)

1609 Kal bsbr &t
2-3 ei ngel egte Tomat en, abgetropft
1-2 Knobl auchzehen
1 kl ei ne Schal otte
8 kl ei ne Schei ben Baguette
6009 Cemiise
Ruebl i, Bohnen (TK), Bl unmenkoh
Sauce:
4El a i venol
2El wei sser Bal sami co
1El Zitronensaft
1-2 Knobl auchzehen
1 Schal otte, ca. 30g
1 1/2Tl Estragon getrocknet
1Tl Kr aut ersal z
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Zubereitung

Ruebli zu 3-4mm dicken Scheiben schneiden. Bohnen zu 2-3cm langen Stiicken
schneiden. Rdschen vom Blumenkohl herausbrechen oder schneiden. Grosse Stlicke
halbieren oder vierteln. Schalotte hacken.

Alle Zutaten fur die Sauce vermischen, Schalotten hacken, Knoblauch dazupressen.
Sauce vermischen.

Gemise nacheinander im Dampfsieb garen, sie sollten noch leicht knackig sein. Jeweils
noch heiss unter die Sauce mischen. Blumenkohl am Schluss dampfen und vorsichtig
untermischen, weil die Rdschen leicht auseinander fallen. Salat zum Schluss mit Essig
und ev. Zitronensaft und Krautersalz abschmecken.

Salat mindestens eine Stunde ziehen lassen.

Ofen auf 180° vorheizen.

Eingelegte Tomaten klein wiirfeln, Knoblauch und Schalotte hacken. Mit dem Bréat gut
vermischen und dick auf die Baguettescheiben streichen.

Ein Backblech leicht eindlen, Brat-Toasts darauf legen und in der Mitte des Ofens ca. 25
Minuten Gberbacken.

Rollis Rezepte: Brat-Toast mit Gemisesalat (Kalbsbrat) - Seite 2



Rollis Rezepte: Brat-Toast mit Gemisesalat (Kalbsbrat) - Seite 3



Rollis Rezepte: Brat-Toast mit Gemisesalat (Kalbsbrat) - Seite 4



Rollis Rezepte: Brat-Toast mit Gemisesalat (Kalbsbrat) - Seite 5



