KANOWMUHLE
SPREEWALD

Reze F\Lc

wolaffrich

ZUTATEN 4 Portionen

e Scheiben Roggenbrot
400 g Champignons
e 2 kleine Zwiebeln
* 30 g Walnussmehl der Kanow-Miinhle oder 1 Handvoll Niisse
e 2 TL Thymian
e 1TL Salz
o 1 TL Pfeffer
e 2 ELOlivendl der Kanow-Mihle
e bei Bedarf evtl. 01 z.B. Walnussdl der Kanow-Miihle
oder Wasser

Arbeitszeit: ca. 15 Min.: Kochzeitca. 7 Min.
Schwierigkeitsgrad: simpel

TIPP: Dieser Aufstrich eignet sich auch hervorragend zum Fillen
oder Garnieren von Gemiise z.B. Zucchini, Aubergine usw.
> Sighe Zubereitung

HINWEIS:
Den Aufstrich in einem verschlieBbaren Glas- oder Keramikgefél

aufbewahren (kein Plastik).

Wir empfehlen den ziigigen Verzehr.

ZUBEREITUNG

Das Roggenbrot in Stiicke brechen und in der Kiichenmaschine kleinhexeln. Die Roggenbrotkrimmel in einer Pfanne ohne Fett knusprig

braten, bis sie duften und zum Auskiihlen in eine Schiissel geben.

Die Pilze und die Zwiebel sdubern bzw. schélen und fiir einen Aufstrich aufs Brot klein hacken. Fiir eine Fiillung oder Garnierung bei Gemii-

se z.B. Zucchini, Aubergine usw. kann grob gehackt werden.

Etwas Olivendl in eine Pfanne geben und beides einige Minuten braten, bis das Wasser verdampft ist. Das Gemiise wiirzen und mit dem
Walnussmehl zu den Roggenbrotkrimmeln geben. Alles sorgféltig miteinander vermengen und fiir eine streichbare Konsistenz ggf. etwas

01 - am besten Walnussé! - oder Wasser hinzugeben.

Als herzhafter Aufstrich auf Brot wunderbar ob zum Friihstiick, Abendessen oder als Grillbeilage.
Wenn Sie Gemiise garnieren wollen, bestreichen Sie die gegrillten oder geddmpften Gemiisescheiben ca. 1 cm dick.

Guten Appetit!

Gliick zu! - Ihr OlImiller

15938 GolBen - Kanow Miihle 1 - bei Sagritz - Bestellungen: www.spreewald-versand.de oder Telefon: 035452 / 507

~——_

Hofladen: Mo-Fr: 8-17 Uhr gebffnet - auBer an Feiertagen - Miihlenfiihrungen inkl. Olverkostung fiir Gruppen ab 10 P nach Absprache



