Kdsetoast mit Gemiisetopf

2 Personen
400 gr. gemischtes Gemiise
(z. B. Zucchini, Lauch, Paprika,

Weilkohl)
1groBe Gemiisezwiebel
1TL o]

1 Knoblauchzehe

400 ml  Gemiisebriihe

4 Scheib. EiweilAbendbrot

4 entst. Oliven

60 gr.  geriebener Kadse (z. B. Emmentaler]
1Bund glatte Petersilie

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Das Gemiise waschen und putzen. In Scheiben oder mundgerechte Wiirfel schneiden.
Die Gemiisezwiebel schalen und in feine Wiirfel schneiden. Das Ol in einem Topf
erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin glasig werden lassen. Den Knoblauch schdlen und dazu
pressen.

Backofen auf 225 0 (Umluft 200 O) vorheizen. Ein Backblech mit Alufolie belegen.

Das Gemiise zu den Zwiebelwiirfeln geben und unter Riihren kurz anschwitzen, dann alles
mit der Gemiisebriihe abloschen. Aufkochen und zugedeckt bei schwacher Hitze 10—15
Min. kocheln lassen.

Die Brotscheiben auf das Blech setzen. Die Oliven in diinne Scheiben schneiden oder
hacken und darauf verteilen. Den Kdse aufstreuen und die Toasts im vorgeheizten Ofen
(Mitte) 5-7 Min. iiberbacken.

Die Petersilie waschen und trocken tupfen, die Bldttchen abzupfen und fein hacken. Zum
Gemiise geben, alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf tiefe Teller fiillen. Die
Toasts dazu geniefen.

SO WIRD'S EIN MITTAGESSEN: Garen Sie in einem separaten Topf etwa 150 g Reis
oder kleine Nudeln und mischen Sie diese zum Servieren unter das Gemiise. Gielen Sie
noch etwas mehr Briihe an, damit der Eintopf nicht zu dick wird. Zusdtzlich diirfen Sie
dann einen Obstbecher genieflen.
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