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Zut�ten 3 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 l W�sser

20 g Butter

200 g Polent�

80 g P�rmes�n

200 g Ricott�

7 EL Pesto

100 g Kirschtom�ten

50 g Getrocknete Tom�ten

(�bgetropft)

1 T�sse Frisches B�silikum

2 EL Olivenöl

2 EL Schw�rzer B�ls�mico

Essig

1 Stk  Kr�uter Provenci�l

1 Stk  Meers�lz jodiert grob

1 Stk  Pfe�er bunt g�nz

Polent� Crostini

45—60 Min

Zubereitung

1 Für die Polent� wird d�s ges�lzene W�sser mit der Butter �ufgekocht. D�nn

die Polent� hinzugeben und �ufkochen l�ssen.

2 Mit etw�s Kot�nyi Kr�uter Provenci�l würzen. Den geriebenen P�rmes�n

einrühren und weiter quellen l�ssen. Nicht vergessen gelegentlich

umzurühren d�mit nichts �nbrennt.

3 Ein B�ckblech mit B�ckp�pier �uslegen und die Polent� d�r�uf

verstreichen. Sie sollte etw� 1-1,5 cm dick �ufgetr�gen sein. Bei etw� 180°C

für 30 Minuten b�cken.

4 Die Polent� sollte d�nn goldbr�un sein. D�n�ch �uskühlen l�ssen und mit

Hilfe einer runden Ausstechform zu Crostinis �usstechen.

5 Nun die Crostinis mit Ricott� und/oder Pesto bestreichen. Mit Mozz�rell�,

Kirschtom�ten und getrockneten Tom�ten belegen. Mit S�lz und Pfe�er

würzen sowie mit Olivenöl und B�ls�mico betr�ufeln. Abschließend mit

B�silikum g�rnieren.


