Februar-Rezept @ In 45 Minuten D 1568 kJ

auf dem Tisch 375 kcal p. P.

Fisch/Meeresfriichte

Apeéro-Happchen
mit Lachs
und Forelle

b FI-1/W 06-09/09

Flr mich und dich.

-CO
FSC ecuwmsrsc



ZUBEREITUNG BACKEN: T IS MIN,

Teig mit dem Backpapier auf ein
Backblech ziehen, mit Ol bestrei-
chen und mit Salz bestreuen.
Backen: ca. 15 Min. in der Mitte
des auf 200 Grad vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, auskiihlen.

Teig halbieren, die Halften in je

6 Kuchenstiicke schneiden und

diagonal durchschneiden. Lachs
und Forelle in kleine Stiicke zup-
fen, Zwiebel in Ringe schneiden.
Tomaten abtropfen, in Streifchen
schneiden, Krauter grob hacken.

!/, Teigboden mit Randen-Meer-
rettich-Aufstrich bestreichen, mit
Lachs, Zwiebeln und '/, Krautern
belegen. Restliche Béden mit
Peperoni-Aufstrich bestreichen, mit
Forelle, Tomaten und restlichen
Krautern belegen. Deckel aufsetzen.




EINKAUFSZETTEL

Coop Naturaplan
Bio-Brotaufstrich
Peperoni und Randen- MARTIR BRUT

Meerrettich, je 50g

Martini Vino
Spumante, brut

Unser Weintipp

Coop Brétli-Lachs,
geschnitten, 140g

Coop A
Sacla getrocknete Forellenfilets, ggg%"frka;‘f" ke'é‘e“
Tomaten, in Ol gerauchert, lche unter 18 Jahren
eingelegt, 280¢g 120¢g ’

Was Sie ausserdem benétigen: m Olivendl  m grobkdrniges Meersalz
m Zwiebel m Estragon m Kerbel

Bei den abgebildeten Packungen handelt es sich um Produktvorschlage. Sollte ein Produkt davon
nicht erhaltlich sein, finden Sie in Ihrem Coop eine passende Alternative.



BUITONI FOCACCIATEIG...

Neu gibt es von Buitoni einen Zwischenmahlzeit entwickelt.
Focacciateig. Dieser ist eben- Die Focaccia ist der historische
falls im Kiihlregal neben den Vorlaufer der Pizza und ist ein
Buitoni Pizzateigen erhaltlich. italienisches Fladenbrot, welches
Die Focaccia ist traditionell ein als Apéro oder Zwischenmahlzeit
wichtiger Teil der italienischen eingenommen werden kann.
Kiiche und hat sich im Laufe Zudem wird dieser Teig ohne

der Zeit zu einer beliebten gehartete Fette hergestellt.




