Ich liebe Croque mit Steinpilzen

ise.de Fir die Raffinesse sorgt der wiirzige Késegeschmack

=] @ 50 min. Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Dinkel-Baguette (ca. 200 g), vom Vortag
100 ml Wasser

1 TL Instant Gemusebriihe

20 g getrocknete Steinpilze

4 Feuerfeste Portionsférmchen (ca. 15x8 cm)
Butter fur die Formchen

2 Packungen (a 150 g) Chaumes Wiirzige Scheiben
1 EL Petersilie, fein geschnitten

100 ml Sahne

100 ml Milch

3 Eier

Salz, Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

Zubereitung
Backofen auf 180 ?C vorheizen. Baguette in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden, im Backofen toasten.

Wasser mit der Instant Gemusebrihe erhitzen, etwas abkihlen lassen, die Steinpilze einlegen und 30 Minuten
darin ziehen lassen. Abschitten und die Brihe dabei auffangen.

Formchen mit Butter ausfetten. Brot- und Chaumes Wiirzige Scheiben abwechselnd dachziegelférmig in die
Formchen legen, Steinpilze dazwischen streuen. Mit der Briihe betraufeln.

Zutaten fur den GuR3 miteinander verriihren, gleichmafig tUber die Brot- und Kasescheiben giel3en. Im Backofen
ca. 15-20 Minuten goldgelb backen. Mit Petersilie bestreut servieren.

Juliettes Tipp:

Herzhafter: Halfte der Sahne mit einem
kraftigen WeiBwein ersetzen, z.B. Elsasser
Muscat d'Alsace.

Nahrwerte pro Portion:

Brennwert: 2170 KJ /520 Kcal
Eiweil3: 30 g

Fett: 36 g

Kohlenhydrate: 20 g
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