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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Stk. B�guette

200 g Tiefkühl-Erbsen

1 Stk. Sch�lotte

160 g Ricott�

1 Stk. Bio-Zitrone

5 EL Olivenöl

1 EL  Pfe�er-Kr�uter

kl�ssisch

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Knusprige Erbsen-Ricott�-

Crostini

20—30 Min

Zubereitung

1 Zuerst den Ofen �uf 200 °C vorheizen. Anschließend wird d�s B�guette in

Scheiben geschnitten. Ein B�ckblech mit B�ckp�pier �uslegen und die

B�guettescheiben d�r�uf gleichm�ßig verteilen. Nebenbei wird ein Topf mit

S�lzw�sser zum Kochen gebr�cht. In diesem werden die Tiefkühlerbsen für

etw� 3 Minuten gekocht. D�n�ch k�lt �bschrecken.

2 Olivenöl mit der Spice up my S�l�d Mischung verrühren und mit etw�s

Kot�nyi Knobl�uch verfeinern. Nun mit einem Pinsel gleichm�ßig �uf den

B�guettescheiben verteilen und diese für etw� 6 Minuten im Ofen rösten.

Sie sollten goldbr�un und knusprig sein.

3 W�hrendessen wird die feine Creme zubereitet. D�für zuerst die Sch�le der

Zitrone �breiben und die Sch�lotte fein h�cken. Im n�chsten Schritt

werden Erbsen, Zitronenzeste und Sch�lotten mitein�nder verrührt und mit

einem Pürierst�b cremig püriert. Sollte die Konsistenz zu dick sein, etw�s

vom Kochw�sser zugeben. Kr�ftig mit S�lz, Pfe�er und Kot�nyi Knobl�uch

�bschmecken.

4 Die B�guettescheiben zuerst mit Ricott� und d�nn mit der Erbsencreme

bestreichen und etw�s Olivenöl sowie S�lz verfeinern.

TIPP :  Die Crostini können mit geh�ckten Nüssen und P�rmes�n

verfeinert werden.


