Wildkrauterspinat mit Bruschette

fur 4 Personen

Wildkrauterspinat
4 grosse Handvoll Brennnesselblatter

2 Handvoll Spinatblatter

2 Grosse Handvoll Giersch

1 Zwiebel

1 Knoblauch

Olivendl zum andiinsten

Meersalz und frisch geriebene Muskatnuss
etwas Rahm wenn gewiinscht
Fetakasewdirfel

Zubereitung

Brennnessel, Spinat und Giersch grob hacken.

Zwiebel klein schneiden und in etwas Olivendl glasig anschwitzen, das Griin dazu geben und unter
mehrmaligem Umrihren zugedeckt in der Pfanne 5 bis 10 Minuten weich diinsten.

Mit geriebener Muskatnuss und Salz abschmecken.

Bruschetta
8 Scheiben Baguette (Fein, knusprig)

Mit Olivendl in der Bratpfanne kurz anbraten
4 reife Tomaten

2 kleine Knoblauchzehe

1 Zwiebel

Salz, Pfeffer

Basilikum, Oregano, Petersilie

Olivendl

Aceto balsamico

Zubereitung

Baguette in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Nur aromatische, sonnengereifte Bio-Tomaten verwenden! Ubergiessen der Tomaten kurz mit
kochendem Wasser. Losen der Schale der Tomaten und entfernen der wassrigen Kerne im Innern.
Tomaten und Zwiebel in moglichst kleine Wiirfel schneiden und alles in einer Schiissel vermischen. 2
Essloffel Olivendl und einen Schuss Aceto balsamico (nach Geschmack), salzen und pfeffern. Petersilie,
Basilikum und Oregano hacken und ebenfalls in die Schissel geben.

Die Knoblauch Zehe aufschneiden und auf das vorher in der Pfanne mit Olivendl gerdstete Brot reiben.



