Herzhaft belegtes Brot mit Pilzen, Ei & Speck
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habe ich nach dem Joggen mal wieder beim Fairteiler vorbei geschaut und ein schones
Ba%uette darin gefunden. Da ich selten Eier oder Speck da habe, beides aber gerade im
Kuhlschrank liegt, war es Zeit, die herzhafte Bratstulle, die ich letztes Jahr wahrend unseres
Urlaubs in Brandenburg an der Havel drei Mal gefruhstuckt hatte, neu zu interpretieren.
Die Bratstulle gab es in einem Café bei unserem Hotel um die Ecke und bestand aus einer
dicken Scheibe gerosteten Brots, gebratener Paprika, frischem Rucola, Spiegelei, Speck,
Parmesanspanen und Kernen. Das Ganze war so herzhaft und kostlich, dass ich es
unbedingt mal kopieren wollte.

Heute gab es eine andere Version mit saisonaleren Zutaten, die ich aullerdem gerade da
hatte. Grundsatzlich finde ich, sollte man dem belegten Brot ruhig etwas mehr
Aufmerksamkeit gonnen - vor allem in der deutschen Brotnation! Man kann da so kreativ
sein - und das Auge isst ja auch mit!

Also macht doch mal ein besonderes Brot zum Fruhstuck oder Abendessen. Belegt es
moglichst bunt mit frischen Zutaten (eventuell einmal in der Pfanne geschwenkt, damit sie
nicht mehr roh sind). Packt drauf, was euch schmeckt oder was gerade da ist und dekoriert
alles mit ein paar Kernen, Kresse, Sprossen, Wildkrautern,...
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Fur 1 herzhaftes Brot:
1 grolSes Stuck Baguette (oder eine Scheibe Bauernbrot)
Etwas Butter oder Margarine
Etwas Harissapaste
3 Champignons
3 Scheiben Speck
1 Ei
Etwas Zucchini oder Gurke, spiralisiert
Pecorino oder Parmesan, gehobelt
Salz, Pfeffer
Kresse
Das Baguette aufschneiden (pro Portion braucht man nur Unter- oder Oberseite) und auf
dem Toaster oder in der Pfanne rosten und abkuhlen lassen. Dann mit ein wenig Butter oder
Margarine und einigen Tropfen Harissapaste bestreichen.
Den Speck in einer beschichteten Pfanne knusprig braten, herausnehmen und auf
Kuchenpapier abtropfen lassen. Falls viel Fett in der Pfanne ist, etwas abgielSen und dann
die Pilze hineingeben und kurz anbraten. Ebenfalls herausnehmen und auf einem grofSen
Teller parken, die Zucchinispiralen kurz in der Pfanne schwenken, damit sie nicht mehr
ganz roh sind, ebenfalls auf den Teller geben und das Spiegelei braten (nach Belieben mit
Salz und Pfeffer wurzen).
Die Zucchini auf dem Brot verteilen (alternativ ist auch Rucola super!) und dann die Pilze
und den Speck daruber verteilen. Das Ei und die Speckstreifen daraufsetzen. Einige
Pecorinohobel daraufstreuen und das Brot mit Kresse garnieren.
Ich hoffe, ihr habt jetzt auch Lust, euch ein buntes, herzhaftes Brot zu ,basteln” und wurde
mich freuen, wenn ihr Bilder davon macht! Ihr konnt mich gerne bei instagram verlinken
(naschkatze.s kuechenglueck) oder auch bei facebook. Uber Mails oder Kommentare freue
ich mich naturlich ebenfalls.
Ich wunsche euch einen entspannten und genussvollen Sonntag!
Eure Judith
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