BEST WESTERN PLUS

KURZHOTEL
AUS dem Reze pthCh an der Obermaintherme

vom Kuchenchef Rainer Otto

Gericht des Monats - Juli 2014

(von Rainer Otto — Kuichenchef)

.Crostini mit Roastbeef*

fur 4 Personen

Zutaten:
1 Ciabatta Brot
100g rote Paprikaschote
100g Frischkase
1 El Olivenol
2 Fruhlingszwiebeln
8 Scheiben kaltes Roastbeef
Basilikum und Parmesankase
Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Ciabatta Brot in Scheiben schneiden und auf dem Rost im vorgeheizten Backofen bei
220 Grad 6-8 Minuten rdsten. 100 g rote Paprikaschote in Wirfel schneiden, in 1 El
Olivendl 6-8 Minuten glasig dinsten und fein purieren.

Frischkase mit dem Paprikapuree glatt rihren und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfef-
fer kraftig wiirzen. Das Weil3e und Hellgriine von der Frihlingszwiebeln klein schnei-
den und unterrihren.

Die Brotscheiben gleichméafiig damit bestreichen. Die Roastbeefscheiben auf den
Broten verteilen und mit gehobeltem Parmesan und Basilikum garnieren.

Mein Tipp:
Direkt servieren, solange das Brot noch warm ist. Dazu ein Glas leichten, weil3en
frankischen Silvaner oder auch ein Glas Rieslingsekt.

Viel Spald beim Nachkochen und einen guten Appetit.

gez.

Rainer Otto

Kuchenchef
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