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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Pins�-B�sen (in der Regel

tiefgekühlt verk�uft)

Für d�s Pesto Tr�p�nese:

100 g Reife Kirschtom�ten

30 g M�ndeln (bl�nchiert und

gesch�lt)

1 Knobl�uchzehe

30 g B�silikum, frisch (nur die

Bl�tter)

50 ml N�tives Olivenöl extr�

S�lz, n�ch Geschm�ck

1 TL  Kr�uter Provenci�l

Für den Bel�g:

130 g Prosciutto in Scheiben

geschnitten

1 Burr�t�

50 g Sonnengetrocknete

Tom�ten

50 g Frischer Rucol�

0.5 TL  Kr�uter Provenci�l

N�tives Olivenöl extr�,

zum Servieren

Pins� mit Tr�p�nese-Pesto,

Prosciutto, Burr�t�,

sonnengetrockneten Tom�ten

und Rucol�

30—35 Min

Zubereitung

1 Kirschtom�ten, M�ndeln, Knobl�uch, B�silikumbl�tter und Kot�nyi

Provenci�l Mix in einen Mixer oder eine Küchenm�schine geben. Pürieren,

bis eine dicke, �ber leicht stückige Mischung entsteht. W�hrend des

Pürierens n�ch und n�ch d�s Olivenöl hinzufügen, bis die gewünschte

Konsistenz erreicht ist. Mit S�lz �bschmecken, gut vermischen und beiseite

stellen.

2 Den B�ckofen �uf 220 °C vorheizen (oder wie �uf der Pins�-Verp�ckung

�ngegeben). Die Pins�-Böden direkt �uf den Ofenrost oder �uf ein mit

B�ckp�pier �usgelegtes B�ckblech legen. Die leeren Pins�s 5-7 Minuten

l�ng b�cken, bis sie goldgelb und knusprig sind.

3 Die geb�ckenen Pins�s �us dem Ofen nehmen. Etw� 2-3 Esslö�el

Tr�p�nese-Pesto gleichm�ßig �uf jeder Pin� verteilen. Die in Scheiben

geschnittenen sonnengetrockneten Tom�ten �uf dem Pesto verteilen und

die Pins�s für weitere 2-3 Minuten in den Ofen schieben.

4 Die Pins�s �us dem Ofen nehmen. Jeweils mit dünnen Prosciuttoscheiben

und Rucol� belegen. Die Burr�t� vorsichtig in kleinere Stücke reißen und

gleichm�ßig verteilen. Mit etw�s n�tivem Olivenöl extr� betr�ufeln und mit

der D�lm�tinischen Kr�utermischung von Kot�nyi bestreuen. In Scheiben

schneiden und servieren.


