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Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die k�r�mellisierte Zwiebel:

30 g Butter

2 Stk. Rote Zwiebel

1 EL Br�uner Zucker

1 EL B�ls�micoessig

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  C�yennepfe�er

gem�hlen

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Für die Crostini:

1 Stk. B�guette

250 g Ricott�

2 Stk. Birnen

K�r�mellisierte Zwiebel

1 EL W�lnüsse, geh�ckt

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Honig zum Servieren

Crostini mit k�r�mellisierten
Zwiebeln und Birnen

30—40 Min

Zubereitung

1 Zuerst die Zwiebeln putzen und in dünne H�lbmonde schneiden. D�s Öl in

einer Pf�nne erhitzen und die Zwiebeln d�zugeben. Nun bei schw�cher

Hitze zehn Minuten köcheln l�ssen, d�bei gelegentlich umrühren. Zucker,

S�lz, C�yenne Pfe�er und Pfe�er zugeben und weitere fünf Minuten

köcheln l�ssen. Mit dem B�ls�micoessig �blöschen und zugedeckt fünf

Minuten köcheln l�ssen. Nun die k�r�mellisierten Zwiebeln vom Herd

nehmen und �bkühlen l�ssen.

2 Im n�chsten Schritt d�s Brot in 1 cm dicke Scheiben schneiden und einige

Minuten von jeder Seite in der Pf�nne rösten, bis sie goldbr�un sind. In der

Zwischenzeit die Birnen w�schen, h�lbieren und in dünne Scheiben

schneiden.

3 Die gerösteten Brotscheiben mit Ricott� bestreichen, mit k�r�mellisierten

Zwiebeln und Birnen belegen, mit S�lz und Pfe�er würzen und mit Honig

verfeinern. Mit W�lnüssen bestreuen und servieren.


