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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 B�guette

200 g Ricott�-Frischk�se

300 g Bunte Cherrytom�ten

2 Stk. Knobl�uchzehen

6 EL Olivenöl

1 H�ndvoll frischer

B�silikum

1 EL  Tom�te-Kr�uter pik�nt

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Prise  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

Knusprige Tom�ten-Crostini mit

Ricott�

20—30 Min

Zubereitung

1 B�ckofen �uf 200 °C vorheizen.

2 B�guette in Scheiben schneiden.

3 Knobl�uchzehen sch�len und fein schneiden. Olivenöl und Knobl�uch in

einer Schüssel vermischen. B�guettescheiben d�mit bestreichen, �uf ein

mit B�ckp�pier belegtes Blech legen und für 8-10 Minuten bei 200 °C

Ober- und Unterhitze in den Ofen geben.

4 Tom�ten in Scheiben schneiden und in einer Schüssel mit dem Kot�nyi

Spice up my S�l�d S�l�tgewürz, Meers�lz, gem�hlenem Pfe�er und

Olivenöl vermengen.

5 B�silikum fein schneiden und unter die Tom�tenmischung geben.

6 B�guettescheiben mit Ricott�-Frischk�se bestreichen, mit der

Tom�tenmischung belegen und genießen.


