Toasties mit Chorizo, Schafskise
und Rucola

Zutaten fiir zwei Personen:

2 Toastie-Hélften
2-3 EL Olivendl
1-2 getrocknete Chilischoten

2-4 Scheiben Chorizo (je nach
Dicke)

eine mittlere Schale Rucola

50 g griechischer Schafskése
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1. Die getrockneten
Chilischoten entkernen,
hacken und in einem Mérser
nochmals fein verreiben.
Das Olivendl zugeben und
mit den Chilischoten
vermengen. Mindestens
eine Stunde ziehen lassen.

2. Rucolawaschen, 1-2
Stunden wassern, harte
Sténgel abschneiden und
dann guttrocknen.

3. Toastie-Hélften leicht
toasten, mit ein wenig von
dem Chili¢l betréufeln, mit
Chorizo-Scheiben belegen.

4. Rucola auf den belegten
Toastie-Hélften verteilen,
anschlieRend den gewtirfel-
ten Schafskase. Nach
Wunsch noch mit dem Chiligl
betraufeln.

www.artedy.de

Hinweise:

Den Schafskéase kann man -

wie in der Rezeptanregung
- durch Ziegenfrischkase
ersetzen. Wer mochte, dann
den Rucola zuerst durch
eine Vinaigrette auf Basis
weiller Balsamico und
Olivendl ziehen. Wer es
nicht scharf mag, lasst die
Chilischote weg.

Schlagworte:

leicht, Zubereitung ca. 10
min, Gesamtzeit ca. 100
min, kleine Gerichte,
Imbiss, Wurstwaren,
mediterran
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