Toast Hawaii Deluxe

Fiir 4 Personen
4 Scheiben Bauernbrot 1 Schweinefilet, 600 g 20 g Butter

2 EL Honigsenf 4 Pfirsiche, fest 2 Friihlingszwiebeln
1 Schote Chili, rot 1 EL Butterschmalz 1 EL Pflanzendl

8 Scheiben Gruyere 1/2 Bund Petersilie 4 Cocktailkirschen
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Pfirsiche schilen, halbieren, entkernen und
in Spalten schneiden. Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden.
Anschlielend die Friihlingszwiebeln in feine Rollchen schneiden und die Bauernbrotscheiben
nacheinander toasten. Das Schweinefilet abbrausen, trocken tupfen, in etwa zwei Zentimeter di-
cke Scheiben schneiden und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz in der
Pfanne erhitzen und die Filetscheiben darin von beiden Seiten scharf anbraten. Anschliefend
aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und warmhalten. Das Ol in einer
weiteren Pfanne erhitzen und die Friithlingszwiebeln, die Chilis und die Pfirsichspalten kurz dar-
in anbraten, anschlieBend vom Herd nehmen. Die getoasteten Brotscheiben auf ein Backblech
geben, zuerst mit etwas Butter und danach mit Honigsenf bestreichen. Die Filetscheiben gleich-
méfig darauf verteilen, mit dem angebratenen Obst und Gemiise belegen und abschlieBend mit
dem Gruyerekése bedecken. Das Ganze in den Backofen geben und {iberbacken. Auf jeden Toast
eine Tomate setzen. Die Petersilie abbrausen. Die Blédttchen abzupfen, fein hacken und ein wenig
davon auf die Brotscheiben streuen. Den Toast auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 08. Oktober 2011



