Crostini 146

Typ: Vorspeise Quélle: meine Familie und ich, 5/90

Bemerkungen: Crostini sind ebenso beliebte wie praktische Happan Glas Wein. Nehmen Sie
Baguette oder Bauernbrot. Die Brotscheiben wer@edsiet und sofort, noch
warm, mit einer wirzigen Paste bestrichen. GrodeiBen in mundgerechte Bissen
schneiden. Die Pasten bereiten Sie am besten atdtysie bleiben im Kihlschrank
einige Tage frisch

Zutaten:

Rezept: ROTE KAPERNPASTE
Fur etwa 25 Crostini
150 g entrindetes, altbackenes Weil3brot, 4-5RBtweinessig, 4 Zehen
Knoblauch, 2-3 gehaufte EL Kapern, 1 Déschen Tonmatek, 1 Bund glatte
Petersilie, 4 EL Olivendl, Salz, Pfeffer

1. Das Brot wurfeln, mit Essig betrdufeln und eifohien lassen.

2. Brot mit den Knoblauchzehen, Kapern, TomateknRetersilie und Ol im Mixer
zur Paste pdrieren.

3. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Seevienindestens eine Stunde
ziehen lassen.

GELBE PAPRIKA-CREME

Fir etwa 25 Crostini

Etwa 500 g gelbe Paprika, 1 Zwiebel, 3 Knoblauckre3-4 EL Olivendl, 1
Thymianzweig, Salz, Pfeffer

1. Paprika entkernen und in grofRe Stiicke schneiden.

2. Die Zwiebel grob hacken, mit den Knoblauchzeineh EL Ol andiinsten, die
Paprika hinzufligen sowie den Thymianzweig.

3. Zugedeckt im eigenen Saft knapp % h weich danste

4. Das Gemduse salzen und pfeffern, den Thymianzieigusfischen und
wegwerfen. Das Gemise im Mixer plrieren, dabeirdsttiche Ol hinzuflieRen
lassen.

5. Das gelbe Puree anschlie3end durch ein Sigblstre abkihlen lassen.

GRUNE KRAUTERPASTE

Fur etwa 25 Crostini

1 Eigelb, 2 Knoblauchzehen, 1 TL Senf, etwa 1/8livéndl, 100 g Rucola, 100 g
Spinat, Salz, Pfeffer, ein paar Tropfen Zitronefjsadyennepfeffer

1. Das Eigelb mit den Knoblauchzehen im Mixer ahlsgen, den Senf hinzufiigen
und erst, wenn das Eigelb hell geworden ist, lamgsa diinnem Strahl das Ol
hinzuflieRen lassen, bis eine dicke Mayonnaiset@mien ist.

2. Rucola und Spinat putzen, entstielen, waschezygeben und mitmixen.

3. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Cayennegdefiiiirzen.



