Brottorte

‘T kochrezepte

Mit diesem Rezept fir die unglaubliche Brottorte werden garantiert alle hungrigen Mauler gestopft!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 45 min

Gesamtzeit: 45 min

Zutaten

24 Scheiben

Toastbrot

2 Packungen

Frischkase (Brunch mit Kren)

2 Packungen

Schinken

2 Packungen

Schnittkase

2 Stk.

Salatgurken

1 Stk.

Kopfsalat (oder Eisbergsalat)

Fur die Frischkasecreme

2 Packungen

Frischkase (Philadelphia Creme)

1 Schuss

Essig

1 Becher

Sauerrahm

Nach Belieben

Senf

Fur die Dekoration

1 Packung

Salami

1 Glas

Maisko6lbchen

1 Glas

Essiggurken

1 Stk.

Gurke

1 Stk.

Paprikaschote (gelb)

Nach Belieben

Senf

1/2



/senf-rezepte
/essiggurken-rezept-500
/gurken-rezepte
/senf-rezepte

g rezepte

Zubereitung

1.

Tipp

Fur die Brottorte zuerst Gurken, Paprika und Salat griindlich waschen, putzen und abtropfen
lassen bzw. trockentupfen. Das Gemuse soll ganz trocken sein. Gurken in Scheiben
schneiden. Vom Salatkopf den Strunk entfernen und die Blatter abschneiden. Eine
rechteckige Servierplatte oder Auflaufform nehmen und mit 6 Scheiben Toast auslegen.

. Die Toastbrote mit dem Kren-Frischkase bestreichen. Dariliber eine Lage Schinken verteilen.

Uber den Schinken die Gurkenscheiben legen, dann noch eine Lage Schinken ausbreiten.
Weitere 6 Toastscheiben nehmen, noch nicht in die Form geben, sondern erst mit dem Kren-
Frischkase bestreichen.

. Nun die Brotscheiben mit der bestrichenen Seite nach unten biindig auf den Belag setzen.

Die Oberseite ebenfalls mit Kren-Frischkése bestreichen. Jetzt folgt eine Lage Kéasescheiben,
daruiber die Salatblatter, dann wieder Kase. Die nachsten 6 Scheiben Toast wieder vorab mit
Kren-Frischkése bestreichen, die bestrichene Seite nach unten legen und die Oberseite
bestreichen.

. Jetzt kommt noch einmal eine Schicht Schinken, dartber Gurken und wieder Schinken. Die

letzten 6 Toastscheiben ebenfalls vorher mit Kren-Frischkdse bestreichen, diese Seite nach
unten aufsetzen. Die Oberseite nicht bestreichen.

. Fur die Frischkasecreme den Philadelphia in eine Schussel fullen. Sauerrahm, Essig und

Senf zuflgen und alle Zutaten glattrihren. Die Brottorte oben und am Rand mit der Creme
Uberziehen. Danach beliebig mit Salami, Senf, Maiskdlbchen, Gurkenscheiben,
Paprikastreifen und Essiggurken verzieren.

Bei der Zubereitung der Brottorte immer darauf achten, dass das Gemiuse keinen direkten Kontakt
mit dem Toastbrot hat, sonst wird alles matschig: Immer zwischen zwei Lagen Wurst oder Kése
legen. Das beschriebene Rezept sind natirlich nur Vorschlage. Man kann die Zutaten ganz nach
Geschmack auswahlen, zum Beispiel gekochte Eier, Kirschtomaten, Putenschinken, Mozzarella, fur
die Dekoration Karottenstreifen, Schnittlauch, Petersilie etc.
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