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Gratiniertes Aligéuer Hottenbrot vom Grill

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Scheiben frisches Allgauer
Bauernbrot

8 Allgauer Schweinemedaillons
(2 60 g)

200 g Bauchspeck in Scheiben
150 g Hiattenkase/kdrniger
Frischkase

200 g Camembert oder Allgauer
Bergkase g.U. am Stick

2 Tomaten

2 EL Preiselbeeren aus dem
Glas

1-2 Lauchzwiebeln

5 EL Allgauer
Sonnenblumenkerndl
Krautersalz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
suBes Paprikapulver

Wir grillen mit Produkten von
Partnern der Marke Allgau!
Vielen Dank an Waldburger
Schinken, Frichte Jork, die
Allgéduer Olmiihle, der Allgéuer
Backer e.V.!

Zubereitung:
Die Medaillons:

Schweinemedaillons leicht flach klopfen und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Dann (wahlweise in der
Pfanne) auf den Grill geben und auf jeder Seite
in Ol 3 Minuten braten.

Brote vorbereiten:

Das Bauernbrot in dicke Scheiben schneiden und
mit reichlich Butter bestreichen. Mit Salz und
Pfeffer bestreuen. Brote auf den Grill legen.

Tomaten waschen und in diinne Scheiben
schneiden. Lauchzwiebeln schneiden. Camembert
oder Bergkase in Scheiben schneiden.

Die Brote vom Grill nehmen. Darauf Tomaten
und den Kase legen und auf dem Grill
gratinieren.

Anrichten:

Den Hittenkase, die Preiselbeeren und die
Lauchzwiebeln miteinander vermengen. Mit
Krautersalz und Paprikapulver abschmecken.

Die Medaillons und die Brote vom Grill nehmen.
Den vorbereiteten Hittenkase auf den gerdsteten
Brotscheiben verteilen. Danach je zwei
Medaillons auf die Brote setzen.

Die Huttenbrote auf die Teller verteilen, mit den
Ubrigen Lauchzwiebeln bestreuen.

Einen guten Appetit!
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