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Ингредиенты 3 Порции
 = Kot�nyi Produkte

1 л Вод�

20 г М�сло сливочное

200 г Полент�

80 г П�рмез�н

Щепотк�  Припр�в�

Фр�нцузские тр�вы

2000 г Рикотт�

7 ст. л. Песто

200 г Моц�релл�

100 г Помидоры черри

50 г Сушеные помидоры

100 г Помидоры черри

1 ст�к�н Б�зилик свежий

2 ст. л. М�сло оливковое

2 ст. л. Уксус б�льз�мический

Щепотк�  Соль морск�я

Щепотк�  Перец черный

молотый

Кростини из поленты

45—55 Мин.

Способ приготовления

1 Вскипятите воду с м�слом, посолите. Доб�вьте поленту и д�йте ей

немного покипеть. Доб�вьте Фр�нцузские тр�вы. Вмеш�йте тертый

п�рмез�н и периодически помешив�йте. 

2 З�стелите противень перг�ментной бум�гой и выложите н� него готовую

поленту толщиной в 1-1,5 см. Выпек�йте 30 минут при темпер�туре

180°С до золотисто-коричневого цвет�. Д�йте ей остыть. 

3 Вырежьте из поленты кростини с помощью круглой формы для печенья.

Н�м�жьте н� кростини рикотту и песто, выложите моц�реллу, черри и

вяленые помидоры.  Посолите и поперчите. Припр�вьте солью и перцем,

немного сбрызните оливковым м�слом и б�льз�мическим уксусом.

Сверху посыпьте свежим б�зиликом. Приятного �ппетит�!


