empfiehlt: Reze pt

Gebackene Speckmohrchen

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Prv Portion ca. 550 Kalorien / 2310 Joule

Man bendtigt fiir > Personen

350 g kleine Bundmohren, 3/8 | Gemiisebriihe (instant), 2-3 Stiele Thymian, 50 g Ceme
fraiche, Salz, Pfeffer; 6 Scheiben Friihstiicksspeck (Bacon: ca. 60 g), 30-40 g geriebener
Gouda-Kése, 20 g Butter, 1 EL Rostzwiebeln, 1 Baguettebritchen

Zubereitung

Mohren schdlen, dabei von dem Griin ca. 1 cm stehenlassen. Mohren in der kochenden Briihe
zugedeckt 8-10 Minuten garen. In der Zwischenzeit Thymianblattchen von den Stielen streifen.
Mohren aus der Briihe heben und abkithlen lassen. Ca. 5 EfSloffel Briithe, Ciéme fraiche und
etwas Thymian verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Speckscheiben ldngs halbieren, um die Mohren wickeln. Mohren in eine ofenfeste Form legen.
Mit Sauce iibergiefSen. Mit Kise bestreuen und im vorgeheizten Backofen (E.-Herd 225°C/
Umluft: 200°C/Gas: Stufe 4) ca. 15 Minuten iiberbacken.

Butter, Rostzwicbeln und Rest Thymian verriihren. Baguettebictchen in Scheiben schneiden
und mit der Buttermischung bestreichen. Ca. 5 Minuten vor Ende der Backzeit mit auf das
Blech legen. Scheiben goldbraun wsten und mit den gebackenen Méhren servieren.
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