Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte

Alle GEFRO-Produkte, die du zum
Nachkochen benétigst, kannst du bequem im
Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgau
Telefon 08331 /95950
Telefax 08331 /95 95 17
E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Tramezzini mit Pilzricotta
GEFRO Krauterwtrze

2 EL GEFRO Brat- & Frittierdl
12 Scheiben Vollkorn-Toast
200 g braune Champignons
150 g Austernpilze

150 g Ricotta

0,5 Bund Rucola

1 Frahlingszwiebel

1 EL Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian

Einige Blatter Radicchio

Weitere tolle Rezepte findest du unter
www.gefro.de

Tramezzini mit Pilzricotta

Rezept fur 4 Personen
Zubereitung ca. 30 Minuten

Néhrwerte pro Portion:

12,1 g Fett 19,4 g Kohlenhydrate 9,9 g Eiwei3 4,3 g Ballaststoffe
226 kcal Brennwert

Pilze vorbereiten:

200 g braune Champignons und 150 g Austernpilze putzen und sehr fein hacken. 1
Fruhlingszwiebel putzen und in diinne Ringe schneiden. 1 Knoblauchzehe schélen und
fein hacken. Thymianbléttchen von den Zweigen zupfen und hacken.

Pilzmasse anbraten:

2 EL GEFRO Brat- & Frittierdl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch, Frihlingszwiebel und
Thymian kurz andtinsten. Die gehackten Pilze zugeben und ca. 3 Minuten kréftig braten.
Mit etwas GEFRO Krauterwirze abschmecken und in einem Sieb abtropfen lassen.

Ricotta-Creme anriihren:

150 g Ricotta in eine Schiissel geben und cremig riihren. ¥ Bund Rucola und einige
Blatter Radicchio putzen und fein schneiden. Rucola und die abgetropften Pilze unter den
Ricotta rihren. Mit etwas GEFRO Krauterwirze abschmecken.

Tramezzini fllen:

6 Toastscheiben mit dem Pilzricotta bestreichen. Mit den Ubrigen Toastscheiben abdecken
und fest andriicken. Die R&nder mit einem scharfen Messer abschneiden und die
Sandwiches diagonal halbieren.Tipps & Varianten:Tipp: Die fertigen Tramezzini in
Frischhaltefolie wickeln und vor dem Servieren ca. 30 Minuten kihl stellen - so lassen sie
sich besonders gut schneiden und bleiben kompakt.Variante 1: Wer es herzhafter mag,
kann noch etwas fein geriebenen Parmesan in die Ricotta-Creme rihren.Variante 2: Wer
es frischer mag, legt zusétzlich ein paar ganze Rucolablatter oder diinne Gurkenscheiben
zwischen die Brotscheiben.Nicht vergessen: Schneide die Sandwiches in kleine Dreiecke
oder Fingerfood-Streifen - perfekt fiir ein Buffet oder als Snack fir Géaste


https://www.gefro.de/products/kraeuterwuerze
https://www.gefro.de/products/hitzebestaendiges-brat-frittieroel
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