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Erbsen-Frischkase-Stulle

Zeit gesamt
10min

Lutaten
fir 4 Portionen
Salz

Erbsen, tiefgefroren
Minze, frisch
Krustenbrot
Olivendl

Honig

Pfeffer, schwarz

Frischkase, natur

Zubereitungszeit
10min

200 g
10g
0.5 St.
1EL
05TL

150 g

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, kleiner Topf, Sieb
1. In einem Topf ca. 1 | Salzwasser aufkochen. Erbsen im siedenden Wasser ca. 3 Min.
erwarmen. In ein Sieb abgieBen und mit kaltem Wasser abschrecken.

2. Minze waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen und hacken.
Krustenbrot in 4 Scheiben schneiden.

3. In einer Schiissel Erbsen mit Minze, Olivenol, Honig, Salz und Pfeffer vermengen.
Dabei die Erbsen leicht zerdriicken.

4. Krustenbrot jeweils mit Frischkase bestreichen. Erbsen darauf verteilen und Erbsen-
Frischkase-Stulle servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 234 keal
Kohlenhydrate 3¢
Eiweil 9g
Ballaststoffe 0Og
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