Rezept

Ciabatta-Auflauf
e 300 g Ciabatta, in Wirfeln (ca. 3 cm) oder anderes WeilRbrot.
e Olivendl zum Betraufeln
e % TL Salz und etwas mehr zum Wirzen
e 70 g Parmesan, in Stlcken
e 2 Knoblauchzehen
e ¥ Bund Basilikum, abgezupft
e A4Eier
e 150 g Frischkase
e 1TLKrauter der Provence, getrocknet
o U TL Pfeffer
e 150 g Cherry-Tomaten, halbiert
e 100 g griine Bohnen, TK, aufgetaut, in Stlicken
e 2 Frihlingszwiebeln, in diinnen Ringen
e 1 Kugel Mozzarella (125 g), abgetropft, in Stiicken (ca. 1 cm)

Zubereitung:
Brot in ca. 3cm grolRe Wiirfel schneiden und aufs Backblech legen und mit dem Olivendl diinn
betraufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Backofen ca. 15 min bei 180°C Umluft rosten.

Cherry-Tomaten halbieren, griine Bohnen in mundgerechte Stiicke schneiden, Friihlingszwiebeln in
diinne Ringe schneiden.

Das Gemiuse mit dem gerdsteten Brot in eine gefettete Auflaufform geben.

In einer Schissel den Frischkase, die Eier, Basilikum, krauter der Provence, Salz und Pfeffer
verriihren. Parmesan zerkleinern oder reiben, Knoblauchzehen durchdriicken dazugeben und
miteinander verrihren.

Den Guss Uber die Brot-Gemiise-Mischung geben.

Den Mozzarella wirfeln und Gber den Auflauf geben.

Die Auflaufform im Backofen bei 170°C Umluft 30 min tGberbacken.

Guten Appetit.



