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Crostini karamellizalt hagymaval
és kortével

@ 30—40Perc @ P

Elkészités

1 El8sz6r megtisztitjuk és vékony félhold alakdra vagjuk a hagymat.
Felmelegitjik az olajat egy serpenydben, és beletessziik a hagymat. Most
alacsony langon péroljuk tiz percig, idénként megkeverve. Hozzaadjuk a
cukrot, a sét, a cayenne borsot és a borsot, és tovabbi 6t percig paroljuk.
Hozzadntjik a balzsamecetet, és lefedve 6t percig f6zzlik. Most levesszik a
karamellizalt hagymat a tiizrdl, és hagyjuk kihdlni.

2 Akenyeret 1cm vastag szeletekre vagjuk, és a serpeny8ben mindkét
oldalukon néhény percig piritjuk, amig aranybarnara pirul. Kézben a
kortéket megmossuk, félbevagjuk, és vékony szeletekre vagjuk.

3 A piritott kenyérszeleteket megkenjiik a ricottaval, ratesszik a karamellizalt
hagymat, a kortét, sézzuk és borsozzuk, majd mézet 6ntiink ra. Megszérjuk
diéval és talaljuk.



