je 250 g Méhren und
Petersilienwurszel,

200 g Wirsing,

50 g getrocknete Tomaten in {1
4 Mischbrotscheiben

2 EL Sonnenblumenkerne,

100 g Schafskése,

2 EL Balsamicoessig,

Je 3 EL Apfelessig und
Olivendl

Salz, Pfeffer, Paprika,Zucker

Mohren und Petersilienwurzel
waschen, putzen, evtl.
schalen, halbieren, in
Scheiben schneiden, in
Salzwasser 3-4 Min. garen.
Wirsing waschen, putzen,
Blatter grob schneiden, im
Salzwasser 1 Min. garen,
herausnehmen, abkuihlen
lassen. Getrocknete Tomaten
klein schneiden. Backofen auf
220° C vorheizen. Brot in
grobe Wirfel schneiden, mit
Olivendl betraufeln, aufs
Backblech geben und 5 Min.
im Ofen knusprig résten.
Sonnenblumenkerne kurz mit
anrosten. Alles abkuhlen
lassen, in einer Schissel mit
Salz und Pfeffer wirzen.
Gemise und Schafskase
gewdlrfelt zu den Brotwurfeln
geben. Essig und Ol mit den
Gewdurzen vermischen, wirzig
abschmecken, Uber den Salat
gieBen und genieBen.

Tipp: GemuUse saisonal
variieren und verschiedene
Kasesorten testen.



N
. \s Emmendingen

Harte Kruste,

weicher Kern

Brotgenuss bis(s) zum letzte pesge

Krimel o oy P 0NC2

( Loy
78kg Lebensmittel pro Jahr
. wirft jeder vonunsim Schnitt
weg. 13 % davon sind
Brot/Backwaren. Wiirdenwir 7
unsere vermeidbaren r
Lebensmittelabfalle reduzieren, '
konnten pro Haushaltim Jahr
137 € eingespart werden.

Bl‘ot rich ti «
bei Zimmertg lagern;

Im saneren
Brotkasten,rg
M verschiogs
Brotbeute(, v

.Brot hélt sich
N der Origina|

mperatur,

ntOpf oder
€nen

erpacktes
am besten
Verpackung

Brot bleibt umso langer frisch,
je hoher der Roggen-Anteil, die
Typenzahl der verwendeten
Mehle und der Anteilan
Sauerteigist. Sauerteigbrot ist
mindestens 7, Vollkornbrot 4
und WeiRbrot 1-3 Tage frisch.

&) Landkreis - Forum em:
dhren
I./ bewegen - bilden

BREISGAU-HOCHSCHWARZWALD

Gefordert
durch
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