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Rezept
Baguettebrotchen »Provence«

Ein Rezept von Baguettebrétchen »Provence«, am 29.06.2026

Zutaten
4 Baguettebrotchen (jeca. 75 g)

100 g leichter Krauter-Frischkase (ca. 0,2 % Fett
absolut)
einige Blatter Blatt- oder Eisbergsalat
4 feste Tomaten
1/2 Bund Basilikum
60 g Mirbeteigplatzchen

Rezeptinfos

30g
50¢g

Knoblauchzehe

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
kleine Zwiebel

entsteinte Oliven

Roquefortkdse

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 686 kcal

Zubereitung

1. Die Baguettebrotchen halbieren. Den Knoblauch schalen und alle Halften damit einreiben und mit Krauter-Frischkase

bestreichen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Die Salatblatter waschen und verlesen, gut trocken schiitteln und eventuell etwas kleiner rupfen. Die Zwiebel schalen
und in diinne Scheiben schneiden, die Scheiben in Ringe teilen. Die Tomaten waschen, von den Stielansatzen befreien
und in Scheiben schneiden. Die Oliven ebenfalls in Scheiben schneiden. Das Basilikum waschen und trocken tupfen, die

Blattchen abzupfen. Den Roquefortkadse wiirfeln.

3. Alle Zutaten auf die unteren Brétchenhélften schichten und mit den oberen Halften abdecken. Diese etwas andriicken
und die Baguettebrotchen ggf. in Pergamentpapier verpacken. Die Miirbeteigplatzchen als Nachtisch, beispielsweise zu

einem Espresso genielRen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/baguettebroetchen-provence-57708
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