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Olz Mehrkorn Toast mit Roten Rilben & Apfel-
Kren

Toast Rezept getoppt mit gerdsteten Sonnenblumenkernen

1. Ricotta-Creme zubereiten:

Ricotta, Creme fraiche, Kren und geriebenen
Apfel in einer Schussel gut vermengen. Mit Salz,
Zucker und nach Belieben etwas Honig
abschmecken.

2. Toast vorbereiten & belegen:

Vier Scheiben Olz Mehrkorn Toast goldbraun
toasten. Die vorbereitete Ricotta-Creme
groRzugig auf die warmen Toasts streichen.

Zutaten AnschlieBend mit Rote-Riiben-Wiirfeln und dinn
8 SChe.'ben Olz Mehrkorn Toast geschnittenen Chioggia-Ribenscheiben
60 g Ricotta

30 g Créme fraiche farbenfroh belegen.

35 g Obers Kren aus dem Glas

80 g Apfel (siBer fruchtiger Apfel) geschdlt und ;,Gfa,r n'ﬁren'R o und derd
fein gehobelt, mit etwas Zitrone betrdufelt It frischem Rucola und gerosteten

Salz, Zucker, evtl. etwas Honig Sonnenblumenkernen bestreuen.
160 g gekochte rote Ruben in 1cm Wirfel

geschnitten 4‘. Serwgren: . )
1 Stk Chioggia Riibe diinn gehobelt als Garnitur Eine weitere Toastscheibe schrag auf den Belag
evtl. rund ausgestochene 2cm Kreise setzen und direkt genieB3en!

3 EL gerdstete Sonnenblumenkerne
1 Pkg Rucola zum bestreuen

Zubereitungszeit
30 min



