Käseschnitten mit Schinken

10 Scheiben Toastbrot, 10 Scheiben Toastschinken, 10 Scheiben Käse (Emmentaler oder Raclettekäse), 2 Tomaten.

Die Toastscheiben werden au der einen Seite kurz in Weisswein gedrückt. Nachher gibt man auf die befeuchtete Seite Schinken, Käse (dieser sollte die ganze Toastscheibe bedecken) und eine Scheibe Tomaten. Gewürzt wird mit wenig Pfeffer und Paprika. Die Käseschnitten geben wir in den Backofen und backen sie bei 200 – 220 Grad während 10 – 15 Minuten auf der unteren Rille, bis der Käse geschmolzen ist.

Vollkorntoast mit Zwiebeln und Speck

8 Scheiben Vollkorntoastbrot, 8 – 10 mm dick, leicht getoastet, 120 g Rohess-Speck, in feine Streifen geschnitten, 1 TL Butter, 400 g Zwiebeln, in Streifen geschnitten, 1 EL Mehl, 2 El Natur-Joghurt, 200 g Raclettekäse, in Scheiben geschnitten, Kümmel, Salz, Pfeffer

Den Speck in der heissen Butter leicht anbraten, die Zwiebeln beifügen und zugedeckt bei reduzierter Hitze langsam weich dämpfen, ohne dass die Zwiebeln Farbe annehmen. Etwas Mehl darüberstreuen und kurz mitdämpfen. Die Masse leicht auskühlen lassen. Joghurt und reichlich Kümmel daruntermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebelmasse auf die Toastscheiben verteilen und mit einem EL glattstreichen. Mit den Käsescheiben belegen und im heissen Ofen (250 ° C) ca. 10 Min. überbacken. Mit Zwiebelringen und Paprika ausgarnieren.

