BREW CHUNKS

STUCKE SCHMOREN

VEGETARISCH

FRUHSTUCK

BREW
BITES

LAVENDELHONIG-ZIEGENKASETARTE
MIT BREW CHUNKS.

10 PORT.

100 PORT.

BB-010

REZEPT VON
BREW BITES
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PROTEIN JE PORTION

ZUTAT
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Maisstarke
GEMUSE

Aprikose in Streifen

FOND UND SAUCE

Olivenol

Alle Zutaten zu einem Teig

verkneten und fir 20 Minuten in

Folie verpackt im Kihlschrank

ruhen lassen. In einem tiefen

Backblech ausrollen mit einer

Gabel einstechen. 5

Bei 160°C flir 15 Minuten
anbacken und etwas
abkuhlen lassen. Die Creme
Fraiche und die Kasesorten
miteinander verrihren.

Eier, Maisstarke und
Paprikapulver dazugeben und
mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Auf den
gebackenen Teig geben.

MILCH UND EI

O

Bei 160°C 45 Minuten backen.
Danach herausnehmen und den
Ofen auf 200°C Oberhitze oder
Grill hochheizen.

Mit den Kirschtomaten und den
Aprikosen und den Brew
Chunks belegen und mit etwas
Olivendl und Lavendelhonig
betraufeln. 10 Minuten in den
Ofen schieben und leicht
karamellisieren lassen.
Herausnehmen leicht abklhlen
lassen und mit frisch
gehacktem Oregano bestreuen
und in 16 kleine Quadrate
schneiden.

Eventuell auf etwas mit Olivenol
mariniertem Rucola servieren.

Frischer Oregano

Brew Chunks erst in den
letzten zehn Minuten auf
die Tarte, mit Honig
betraufelt. Dann
karamellisieren sie und

bleiben saftig.

HAT'S GESCHMECKT? FOTO VOM TELLER AN STEVE.

BREW-BITES.DE/HATS-GESCHMECKT

BREW BITES

- NATURAL INTELLIGENCE FOOD.
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