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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Scheiben Mischbrot

2 Scheiben To�stschinken

2 Scheiben K�se (Goud�)

2 H�ndvoll geriebener

Goud�

1 Ei

1 T�sse frische Kresse

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Prise  Him�l�y�s�lz

Für die S�uce Béch�mel

25 g Butter

25 g Gl�ttes Mehl

200 ml Milch

1 Prise  Musk�tnuss g�nz

1 Prise  Him�l�y�s�lz

1 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

1 Prise  Musk�tnuss g�nz

Croque M�d�me

15—20 Min

Zubereitung

1 Brot mit Butter bestreichen und mit Schinken und K�se belegen. Nun d�s

S�ndwich im Ofen bei 190 C° b�cken, bis es goldbr�un ist. In der

Zwischenzeit die S�uce Béch�mel zubereiten. Zuerst wird eine Einbrenn

gem�cht. D�zu d�s Mehl in einem Topf mit der Butter und dem Lorbeerbl�tt

bei leichter Hitze �nschwitzen l�ssen.

2 Nun die Milch mit Schneebesen in die Einbrenn n�ch und n�ch einrühren

und unter st�ndigem Rühren c�. fünf Minuten kochen l�ssen. D�n�ch mit

einer Prise Musk�tnuss, S�lz und Pfe�er �bschmecken.

3 Anschließend die S�uce Béch�mel über dem Brot verteilen und K�se

d�rüber streuen. D�n�ch nochm�ls für drei bis vier Minuten b�cken, bis der

K�se geschmolzen ist.

4 In der Zwischenzeit k�nn in einer Pf�nne d�s Spiegelei zubereitet werden.

Dieses wird �nschließend �uf dem geb�ckenen S�ndwich pl�tziert. Mit

Kot�nyi S�lz und Pfe�er �bschmecken und genießen.

TIPP :  Frischer Bl�tts�l�t eignet sich �ls Beil�ge und frische Kresse �ls

Topping.


