Gefiilltes Bauernbrot mit Rdaucher-Lachs

Fiir 2 Personen

1 rundes kleines Graubrot Butter 150 g Raucherlachs
1 EL Petersilie Schnittlauch Basilikum
Kerbel, gehackt 200 g Frischkése Salz, Pfeffer

Dem Brot von oben den Deckel sauber abschneiden. Mit einem diinnen langen Messer im unteren
Teil des Brotes einstechen und so im Brot entlang des Bodens schneiden ohne die Gegenseite zu
durchstechen. Anschlieend von oben senkrecht ein kreisférmiges Stiick so tief ausschneiden, dass
der Schnitt bis zum unteren Querschnitt geht. Jetzt miisste sich ein Stiick Brot in Form eines
Zylinders herausnehmen lassen. Dieses Brotstiick mit einem scharfen langen Messer in diinne
Scheiben schneiden. Eine Scheibe mit Butter bestreichen und mit Lachs belegen und eine weitere
gebutterte Brotscheibe darauf driicken. Die gehackten Kriauter mit der Hélfte des Frischkéses
verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zwei weitere der diinnen Brotscheiben mit
diesem Kriuterfrischkése bestreichen und jeweils eine weitere Brotscheibe darauf andriicken.
Mit dem weiflem Frischkise ein weiteres Brotsandwich bestreichen. Alle Scheiben in Viertel
schneiden und abwechselnd iibereinander in das Brot einschichten bis es voll ist. Anschliefend
mit dem Brotdeckel verschliefen und in Folie einpacken.
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