Canapés auf Ciabattini-Basis

Zutaten:

kleine Ciabattini- Brotchen zum
Aufbacken

Frischkése

Réucherlachs
Sahnemerrettich, Dill (optional)
diverse Schinkensorten
gerducherte Putenbrust
Mortadella

Lachsschinken

Obatzter

Mixed Pickles

Essiggurken

Radieschen

schwarze und griine Oliven
(entsteint)

Leberpastete
Wildpreiselbeeren
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Variante mit Frischkise

Variante "Pain bagnat":

Hinweise:

und Belag:

1. Ciabattini-Brotchen
nach Vorschrift aufbacken.
Halbieren und mit
Frischkase bestreichen.

2a. Mit Raucherlachs
belegen, Sahnemerrettich
aufbringen, optional Dill,
Schnittlauch, Petersilie.

2b. Mit Schinken belegen,
mit halbierten Cornichons
oder Mixed Pickles
garnieren.

2¢. Gerauchterte
Truthahnbrust oder
Mortadella auflegen, mit

Olivenscheiben garnieren.

www.artedy.de

Vinaigrette aus etwas
Salz, Pfeffer, WeiBwein-
essig und Olivendl riihren
und die Brétchen damit
betrdufeln. Das eignet
sich als Grundlage fur
jede Art von Schinken und
Waurst (aulRer Streichwurst
und Mettwurst).

Variante Streichwurst:

Leberpastete, Mettwurst,
Schweinemettin Verbindung
mit fein geschnittener
Essiggurke. Leberpastete
vorzugsweise auch mit
Wildpreiselbeeren.

Variante Obatzter:

Mit dem Kase bestrei-
chen, mit Radieschen-
scheiben garnieren.

Das ist mit die schnellste
und einfachste Art fiir
Canapés. Da die Brétchen
nicht zu Kklein sind, héalt sich
die Arbeit in Grenzen.

Andererseits wirken diese
Brétchen auch nicht grob.

Mengen: Fir einen
langeren Empfang 4-5
Brotchenhalften pro Person
rechnen.

Schlagworte:

leicht, Zubereitung (fur 20
Stiick) ca. 30-40 min,
Partygerichte, Canapés,
belegte Brote, international
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