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  INHALT


  
    BROTE MIT KÄSE


    Knoblauch & Mozzarella


    Savoyer Art


    Dreierlei Käse


    BROTE MIT FLEISCH


    Speck & Käse


    Schinken & Käse


    Bündnerfleisch & Käse


    Champignon & Pancetta


    Knusperspeck


    Konfitüre & Schinken


    Schinken & Gorgonzola


    Schinken & Champignons


    Bacon & Cheddar


    Tapenade & Artischocken


    Aubergine & Ziegenkäse


    Oliven & Mozzarella


    Spanische Art


    Salami & Paprika


    Chorizo & Zucchini


    Erbsenpesto & Chorizo


    Schweinebraten & Grillsauce


    Chili & Mais


    BROTE MIT GEFLÜGEL


    „Caesar Salad“


    BROTE MIT FISCH


    Thunfisch & Pesto


    Napolitano


    Tintenfisch & Petersilie


    VEGETARISCHE BROTE


    Tomate & Mozzarella


    Ziegenkäse & Tomaten


    Tomate-Pinienkerne-Rucola


    SÜSSE BROTE


    Banane & Schoko


    Apfel & Karamell


    Ananas & Kokosmilch


    Birne & Blaubeeren


    Mango & Zitrone


    Impressum

  


  BASICS


  DAS PRINZIP


  Ein Rezept für alle:


  Jeder nimmt sich sein Eckchen Brot mit leckerer, saftiger Füllung.


  DAS BROT


  Verwenden Sie einen runden Brotlaib. Ein luftiges helles


  Misch-, Saaten oder Vollkornbrot sollte es sein. Weniger gut eignen sich kompakte, dunkle Brotsorten mit hohem Roggenanteil.


  DER KÄSE


  Ein gut schmelzender Käse bindet Füllung und Brot.


  DIE FLÜSSIGKEIT


  Flüssige Butter, Öl, Tomatensauce, Pesto usw. sind unverzichtbar, damit die Brotkrume saftig wird und beim Backen nicht austrocknet.
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  TIPPS & TRICKS


  ALUFOLIE


  Das Brot wird vor dem Backen locker in Alufolie eingeschlagen, damit es nicht austrocknet oder zu dunkel gerät und der Käse schön schmelzen kann.


  ZUBEREITEN


  Das Partybrot kann bis zu 12 Stunden im Voraus vorbereitet und in Alufolie eingeschlagen werden, sollte aber erst direkt vor dem Servieren gebacken werden.


  SERVIEREN


  Lassen Sie das Brot nach dem Backen 5 Minuten ruhen, entfernen Sie dann vorsichtig die Alufolie (Achtung, es tritt heißer Dampf aus!) und servieren Sie es auf einem großen Teller.


  UNTERSEITE


  Wenn alle Eckchen des Partybrotes aufgefuttert sind, bleibt nur noch die Unterseite der Kruste übrig. Sie können sie mit neuen Zutaten belegen und ein paar Minuten im Ofen überbacken (Kräuterbutter, Schinken oder Chorizo, geriebener Käse usw.).
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ENDE DER LESEPROBE


  
    ISBN 978-3-641-20852-3
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    1. Auflage


    © 2016 by Bassermann, einem Unternehmen der Verlagsgruppe Random House GmbH, Neumarkter Straße 28, 81673 München


    © der Originalausgabe „Pains hérissons“: Hachette Livre (Marabout) 2016; Text by Jean-Luc Sady, Photos by Charlotte Lascève


    Die Verwertung der Texte und Bilder, auch auszugsweise, ist ohne Zustimmung des Verlags urheberrechtswidrig und strafbar. Dies gilt auch für Vervielfältigungen, Übersetzungen, Mikroverfilmung und für die Verarbeitung mit elektronischen Systemen.


    Der Verlag weist ausdrücklich darauf hin, dass im Text enthaltene externe Links vom Verlag nur bis zum Zeitpunkt der Buchveröffentlichung eingesehen werden konnten. Auf spätere Veränderungen hat der Verlag keinerlei Einfluss. Eine Haftung des Verlags ist daher ausgeschlossen.


    Der Inhalt dieses E-Books ist urheberrechtlich geschützt und enthält technische Sicherungsmaßnahmen gegen unbefugte Nutzung. Die Entfernung dieser Sicherung sowie die Nutzung durch unbefugte Verarbeitung, Vervielfältigung, Verbreitung oder öffentliche Zugänglichmachung, insbesondere in elektronischer Form, ist untersagt und kann straf- und zivilrechtliche Sanktionen nach sich ziehen.


    Umschlaggestaltung: Atelier Versen, Bad Aibling


    Fotos: Charlotte Lascève


    Foodstyling: Orathay Souksisavanh


    Herstellung: Elke Cramer


    Bildredaktion: Sabine Kestler


    Projektleitung: Anja Halveland


    Die Ratschläge in diesem Buch sind vom Autor und vom Verlag sorgfältig erwogen und geprüft, dennoch kann eine Garantie nicht übernommen werden. Eine Haftung des Autors bzw. des Verlags und seiner Beauftragten für Personen-, Sach- und Vermögensschäden ist ausgeschlossen.
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    Übersetzung: Lisa Heilig, Köln


    E-Book Produktion: Vera Hofer
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