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SANDWICH 
mit Schinken und 

geschmolzenem Käse
ZUTATEN FÜR 4 SANDWICHES

300 g Fontina in Scheiben | 200 g Rohschinken in dünnen Scheiben |  
8 Blätter Salbei | 8 Scheiben Weißbrot | 2 Eier | 2 EL Butter

1.  Fontina, Schinken und Salbei auf 4 Brotscheiben schichten und je 
eine zweite Scheibe Brot auflegen. Die Eier in einer Schale verquirlen. 
Die Sandwiches von beiden Seiten im Ei wenden.

2.  Die Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Sandwiches 
je Seite 3–4 Minuten bräunen, bis der Käse schmilzt. Halbieren, auf 
Tellern anrichten und servieren.
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 SÜßKARTOFFEL-
CANNELLONI     

ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN 

3 Süßkartoffeln | Salz | 2 Frühlingszwiebeln | 1 Handvoll Kräuter,  
z. B. Petersilie, Schnittlauch, Thymian | 500 g Ricotta | 1 Ei | Pfeffer  

aus der Mühle | frisch geriebene Muskatnuss | 150 g fein geriebener 
Parmesan | 4 EL Olivenöl + etwas für die Form | 

150 g Sauerteigbrot | 40 g Pinienkerne

1.  Die Süßkartoffeln schälen. Eine davon würfeln und in kochendem 
Salzwasser 12–15 Minuten weich garen. Abgießen und ausdampfen 
lassen. 

2.  In der Zwischenzeit die restlichen Süßkartoffeln längs in dünne 
Scheiben hobeln. Diese in kochendem Salzwasser ca. 1 Minute 
blanchieren. Abgießen und abtropfen lassen.

3.  Die Frühlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schnei-
den. Die Kräuter waschen, trocken schütteln, von Petersilie und 
Thymian die Blätter abzupfen. Etwas Petersilie zur Seite stellen, den 
Rest mit dem Thymian fein hacken. Den Schnittlauch in feine 
Röllchen schneiden.

4.  Die weich gegarte Süßkartoffel mit dem Ricotta im Mixer zu einer 
Masse pürieren, das Ei sowie Salz, Pfeffer und etwas Muskat zu- 
geben und die Kräuter untermengen. Die Hälfte des Parmesans 
untermischen und die Masse nochmals abschmecken.

5.  Eine Auflaufform (ca. 25 × 35 cm) mit etwas Olivenöl fetten. Den 
Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 

6.  Das Brot im Blitzhacker zu Krümeln zerkleinern und in einer 
Schüssel mit den Pinienkernen und dem restlichen Parmesan 
mischen.

7.  Je etwas von der Ricottamasse auf die Süßkartoffelscheiben geben, 
aufrollen und nebeneinander in die Auflaufform legen. Die Brösel- 
mischung darüberstreuen, mit Olivenöl beträufeln und im Ofen  
ca. 20 Minuten überbacken. Aus der Form servieren.
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