Bunt belegtes Brot a la Nigoise
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Diese Woche gibt es eine kleine, herzhafte Nascherei. Inspiriert von den tollen kreativen
Broten aus ,Toast it!“ habe ich meine Version eines Brots ,a la Nigoise“ gezaubert: Saftiges
Dinkel-Sonnenblumenkern-Brot mit Miso-Butter, Ei, gruinen Bohnen, Thunfisch, Tomaten
und eingelegten roten Zwiebeln.

So ein bunt belegtes Brot sieht nicht nur spektakular aus, sondern schmeckt auch so!

Wer keine Miso-Paste da hat, nimmt nur Butter, das schmeckt naturlich auch. Aber Miso-
But(iier ll{labe ich neulich in einem Restaurant mit Schwarzwald-Japan-Fusion-Kiche fur mich
entdeckt.

Die Miso-Paste verleiht der Butter eine fantastische Umami-Note - ich war sofort grofSer
Fan'lﬁnd seit ich es zuhause nachgemacht habe, konnte ich mich von Miso-Butter-Brot
ernahren.
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Die gelb-grunen Tomaten und die grunen Bohnen stammen von meinem Lieblings-
Gemuseproduzenten. Er hat einfach die allerschonsten Tomaten, in allen Farben und
Formen - ein Augenschmaus! Im Sommer gehen Tomaten einfach immer, findet ihr nicht
auch? Und grune Bohnen liebe ich auch, entweder puristisch als Salat, mit Essig, O],
Zwiebelchen, Salz und Pfeffer, oder aber in Form von Omas Gruner Bohnensuppe, die man
auch mit Erbsen zubereiten kann.


https://billys-farm.jimdofree.com/
https://billys-farm.jimdofree.com/
https://www.naschkatze.me/2016/10/09/omas-bohnensuppe/
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Wer mag, macht die Bohnen vorher an, und packt sie dann als ,Bohnensalat” aufs Brot. Ich
habe lediglich ein paar Tropfen Zitronensaft, Condimento bianco und Chili-Olivenol ubers
Brot getraufelt. Beim Brot konnt ihr naturlich nehmen, was ihr mogt und da habt.
Fur 1 Portion:
1 grofSe Scheibe gerostetes Brot
Miso-Butter oder normale Butter
einige gegarte grune Bohnen, in Stucke geschnitten
1 hartgekochtes Ei, in Spalten geschnitten
Thunfisch aus der Dose
1 gelbe oder gelb-grune Tomate, in Spalten geschnitten
eingelegte rote Zwiebeln *
Condimento bianco
Zitronensaft
Chili-Olivenol oder Olivenol
Salz, Pfeffer
Das Brot auf einen grofsen Teller oder ein Brett legen, mit der Miso-Butter bestreichen und
dann Bohnen, Ei, Thunfisch, Tomate und Zwiebeln dekorativ darauf verteilen. Das Brot so
uppig wie moglich belegen.
Zum Schluss etwas Essig, Zitronensaft und Chili-Olivenol darubertraufeln und mit einer
kleinen Prise Salz und Pfeffer wurzen.
* 1 rote Zwiebel halbieren und dann in feine halbe Scheiben schneiden und in ein
Schraubglas geben. 125 ml WeifSweinessig, 60 ml warmes Wasser, 1 Prise Rohrzucker und 1
Prise Salz zufiigen, das Glas verschliefSen und gut schutteln, bis alles vermischt und
Salz/Zucker aufgelost ist. Die Zwiebeln wieder nach unten in die Flussigkeit drtucken. Im
Kiihlschrank mindestens 1 Stunde ziehen lassen, besser uber Nacht. Gekuhlt mindestens 2
Wochen haltbar. Wir fiillen die Zwiebeln auch einfach nochmal auf, verwenden die
Flussigkeit also weiter. Die Zwiebeln passen zu Salaten, auf Sandwiches, Tacos, Wraps,...
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Ich hoffe, ihr habt jetzt Lust bekommen, eure Brotzeiten etwas aufzupeppen und wunsche
euch ein genussvolles Wochenende!

Macht es euch schon,

eure Judith

* Werbung ohne Auftrag/Bezahlung durch Verlinkung *

o
=
Share on Facebook

Share on Pinterest

Send email


https://www.naschkatze.me/2023/09/01/bunt-belegtes-brot-a-la-nicoise/?print=pdf
https://www.naschkatze.me/2023/09/01/bunt-belegtes-brot-a-la-nicoise/?print=print

