Bindnerfloisch Gapaccis

Bundner-Trockenfleisch eignet sich in unterschiedlichsten Varianten zu einer feinen
Vorspeise.

Zutaten
FlUr eine Person, Vorspeise

6 Tranchen Bilndnerfleisch
4 EL Baumnussol
30 g Gehobelter Parmesan, Bergkadse oder Sprienz
1 Zweig Basilikum
30 g Gedlnstete Eierschwamme oder aus dem Glas
Schwarzer Pfeffer
1 EL Olivendl
1 Scheibe Toastbrot oder Baguette

Zubereitung

Sechs Tranchen Bindnerfleisch einmal gefaltet auf
Holzbrett, Schieferplatte oder Teller anrichten. Mit
Baumnussél bepinseln. Gehobelten Kédse dariiberlegen, auch
mit Baumnussol bestreichen. Pfeffer dartiber mahlen.
Entweder dariiber oder daneben Basilikumblatter auslegen
und Pilze dartber verteilen.

Mit Toast oder Nussbrot servieren.
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