Pan Bagnat
Belegtes Baguette

Zutaten fir eine Person:

Ein Baguette-Brotchen oder ca.

15 cm Baguette

1 TL Estragon-Essig (ersatz-
weise WeilBweinessig)

3 TL Olivendl

Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 Scheibe Schinken

1 Tomatenscheibe

1-2 Kopfsalatblatter

2 Gurkenscheiben

2-3 Scheiben vom harten Ei
1 dinne Scheibe Emmentaler
1/2 TL Mayonnaise

Variante 2:

1 gréReres Brétchen (Mai-
l&nder Semmel bevorzugt)
1 Knoblauchzehe

Marinade fiir Salade Nigoise
Salade Nigoise
Basilikumblatter
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1. Das Brétchen oder das
Baguette teilen. Die untere
Halfte mit einem Gemisch
aus Salz, Pfeffer, Essig
und Olivendl betraufeln.

2. Schinken zurecht-
schneiden und auflegen.
Dann ein bis zwei gewa-
schene Blatter Kopfsalat,
eine Tomatenscheibe, zwei
Gurkenscheiben und 2-3
Scheiben von gekochten
Eiern auflegen.

3. Die andere Hélfte mit
Mayonnaise bestreichen, mit
Kése belegen und das
Brétchen zusammenklap-
pen.
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Variante 2:

1. Das Brétchen wird
halbiert und ausgehohlt, mit
Knoblauch ausgerieben
und mit Marinade fur Salade
Nigoise betrdufelt.

2. Dann wird es mit Salade
Nicoise und Basilikum-
blattern geflillt, und eine
halbe Stunde stehen
gelassen, damit es schon
durchziehen kann.

Hinweise:

Flr Pan Bagnat gibt es
unglaublich viele Variatio-
nen. Die mit dem Salade
Nigoise gilt vielen als die
authentische Art der
Zubereitung.

In Folie eingewickelt sind
Pan Bagnats eine gute Idee
fur ein Picknick im Grlinen.

Schlagworte:

leicht, Zubereitung ca. 10
min, kleine Gerichte,
Schinken, franzdsisch
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