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Ein toller Snack in Buchform bereichert seit einigen Wochen
meine Sammlung: ,Toast it! Krosse Brotscheiben Uppig belegt”.
Das Buch aus dem DK Verlag enthalt 75 kostliche Sandwich-
Rezepte beziehungsweise Ideen flir kreativ belegte gerostete
Brote.

Die Autorin Prue Leith hat aus dem schlichten Sandwich eine
Kunst gemacht, oder wie Yotam Ottolenghi schreibt: ,Toast zu
machen ist eine Kunst fur sich und Prue Leith perfektioniert
sie“.

Sie legt alte Klassiker neu auf, hat aber auch viele neue
Kreationen ersonnen, die das alte und vielleicht auch etwas
angestaubte belegte Brot wieder spannend machen.
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Inhalt

In den 6 Kapiteln ist fur jeden etwas dabei: Vegetarisch/Vegan
genauso wie Fleisch/Geflugel, Fisch und natirlich SuBes fur
die Naschkatzen. Unter ,Begeisterte Koche” finden sich einige
Basisrezepte zum Selbermachen.

Die Rezepte sind ubersichtlich gestaltet und alle lecker
bebildert.

Die Autorin schreibt immer ein paar persodonliche Worte zum
Rezept, etwa uber die Entstehung, uber Erinnerungen, die sie
damit verbindet oder mit nudtzlichen Tipps und Hinweisen.

Fast jedes Rezept enthalt am Ende ein oder zwei Tipps
bezuglich der Zubereitung oder des Ersetzens von Zutaten.
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Kostprobe?

Die Fotos sehen alle so lecker aus, ich konnte mich einmal
durchs Buch knuspern!

Aber besonders fein klingen fur mich die ,Pochierten Eier und
Harissa-Butter auf Grahambrot”, ,Thunfisch nicoise auf
Baguette” oder ,New York Pastrami Sandwich mit Ei“.

Als suBen Abschluss fande ich gegrillte ,Aprikosen, Mandeln &
Clotted Cream auf englischem Muffin“ sehr verfiuhrerisch. Ihr

auch?
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Ein ganz simples Sandwich haben wir sogar schon spontan
ausprobiert: ,Thunfisch-Mais-Toastie”.

Die beliebte Kombi aus
Dosen-Thunfisch und

-Mais mit geriebenem Hartkase zwischen
Toastscheiben war super lecker und extrem schnell gemacht.

Das Buch ist eine schone Inspirationsquelle, um ein schnelles
Essen auch mal etwas kreativer anzugehen und sich statt eines
schnoden Kasebrotes vielleicht doch ein kleines bisschen mehr
Muhe zu geben. Das Ergebnis sind bunte,

kostlich aussehende
Kreationen, die Spall machen!
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Mir gefallt das Buch sehr gut,

und wer ein gutes Brot liebt
und gerne ein bisschen experimentieren mdchte, um aus dem
Abendbrot-Trott

herauszufinden, kann 1ch
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Habt eine genussvolle Zeit!

Alles Liebe,

eure Judith

,Toast it! Krosse Brotscheiben uUppig belegt”
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