Avocado Crostini mit Ricotta 960

Typ:

Vorspeise Quelle: Antipasti & Tapas (Easy Cooking), S. 14 oAk

Bemerkungen:

Zutaten

Rezept:

ZUTATEN

FUR 12 STUCK

2 Friihlingszwiebeln

3-4 Stiele Minze

1 kleine reife Avocado

100 g Ricotta

2 TL Zitronensaft

Salz, Pfeffer aus der Miihle
frisch geriebene Muskatnuss
2 EL Olivenol

12 Scheiben Baguette

1 Knoblauchzehe

1. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Die Minze
waschen und trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein hacken.

2. Die Avocado halbieren und den Stein entfernen. Die Halften halbieren und ein Viertel
beiseitelegen. Aus den librigen Avocadovierteln das Fruchtfleisch herauslosen, mit Ricotta
und Zitronensaft in einer Schiissel mit einer Gabel fein zerdriicken. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Minze und Friithlingszwiebelringe untermischen.

3. Das Olivendl in einer grofen beschichteten Pfanne erhitzen und die Brotscheiben darin
auf jeder Seite 1 bis 2 Minuten knusprig rosten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

4. Den Knoblauch schilen und halbieren. Die Baguettescheiben jeweils auf einer Seite
kréftig mit Knoblauch einreiben.

5. Die Avocadocreme auf den Baguettescheiben verteilen. Von dem beiseitegelegten
Avocadostiick mit einem Sparschiler direkt {iber den Crostini feine Scheiben abhobeln.
Die Crostini sofort servieren.



