Kaseschnitte mit Tomate

Eine Kaseschnitte mit Tomaten zu garnieren ist ziemlich naheliegend. Sehr
geschmackvoll wird die Késeschnitte, wenn Tomatensauce direkt mit dem Kase
vermischt wird. Passata di Pomodoro, erganzt mit Tomatenptiree, ist hierzu bestens
geeignet. Ergéanzt mit Zwiebel, Knoblauch und Weisswein schmeckt dieses einfache
Kasegericht bestimmt nicht langweilig.

Es ist wichtig, ganz hartes Altbrot zu verwenden, damit die Kaseschnitte nicht matschig
wird. Und: der Kase sollte wiirzig, aber nicht zu rezent sein.

Zutaten (pro Portion)

1009 Hal bhart kdse (z.B. Al pk&ése, nilder Appenzeller)
30g Zwi ebel

1 Knobl auchzehe

1 Ei

2El Passata di Ponobdoro

3Tl Tomat enplr ee

1Tl Mai zena

1Tl O egano, getrocknet
Pfeffer
hartes Altbrot

5cl Wei sswei n

1-2 kl ei ne Essi ggurken

Zubereitung
Kése und die Zwiebel durch die Rdstiraffel reiben. Knoblauch dazupressen.

Passata mit dem Tomatenpulree, Maizena und Oregano vermischen. Zusammen mit
dem Ei zum Kése geben und vermischen. Mit Pfeffer abschmecken.
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Brotscheiben in eine Gratinform legen und mit dem Weisswein tUbergiessen.
Késemasse darauf verteilen und mit facherférmig eingeschnittenen Essigurken belegen.

Im oberen Drittel des Backofens bei 200° goldbraun tberbacken (ca. 15 bis 20
Minuten).
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