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Das aktuelle Rezept 

 
Liebe MKC-Freunde, 
 
die beiden Rezepte die wir euch heute präsentieren sind dem Kochbuch 
„Restaurant Cantzini“ entnommen. Herausgeber dieses Buches ist, wie der Name 
schon vermuten lässt, Guido Cantz. 
Brot und Dipp sind bestens für sommerliche Grillabende geeignet. 
 

 
 

Zutaten Dattel-Frischkäse-Dipp 
(für 6 Porionen) 

 

200 g getrocknete Datteln 
1 Knoblauchzehe 
200 g Schmand 
1 Tl Harissa-Paste (gibt es z.Bsp. bei REWE) 

½ Tl Salz 
½ Tl Kurkuma 
Pfeffer 
 

 

Zubereitung 
 
 Zuerst schnappst du dir die Datteln und schneidest sie klein. 

Die Stückchen packst du in ein hohes Gefäß. 
 Schäle nun den Knoblauch und hacke ihn fein. Wirf ihn zu den Datteln. 
 Und schon kannst du auch alle anderen Zutaten dazugeben. 

Wirf den Stabmixer an und pürier den Dipp schön cremig. 
 Zum Schluss unbedingt abschmecken und bei Bedarf nachwürzen. 
 Der Dattel Frischkäse-Dipp ist der Knaller bei jeder Grillparty, beim Raclette 

oder  beim Fondue. 
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Zutaten Tomatenbrot à la Cantz  
(reicht für ein Brot, oder mehrere kleine Brötchen) 

 

500 g Weizenmehl Typ 550 
1 Pck.. Trockenhefe 
500 g passierteTomaten 
2 EL Olivenöl 

2 Tl Thymian, getrocknet 
1 TL Salz 
150 g schwarze Oliven ohne Stein 
 

 

Zubereitung 
 
 Zuerst wirfst du das Mehl und die Hefe in eine Schüssel und vermischst sie. 

Dann packst du die passierten Tomaten, Olivenöl, Thymian und Salz dazu und 
verrührst alles lässig. 
Sobald du einen schönen Teig bekommen hast, deckst du ihn ab und lässt ihn an 
einem warmen Ort 30 Minuten munter gehen. 

 Die Zeit kannst du nutzen um den Backofen auf 2000 C Umluft vorzuheizen und 
das Backblech zu fetten oder mit Backpapier zu belegen. 

 Den gegangenen Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsplatte nochmal ordentlich 
durchkneten. 
Schnapp dir die Oliven und knete sie unter den Teig. 

 Mehl deine Hände und die Arbeitsfläche nochmal ein, dann formst du fix einen 
Brotlaib und legst ihn auf das Backblech. 
Mit Salzwasser bepinseln, dann ab in den Ofen und 45 Minuten backen lassen! 

 
Die Zubereitungsbeschreibung ist im Übrigen O-Ton Guido Cantz. 

 
Guten Appetit wünscht Ihnen Ihr MKC-BKS 
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