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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Süßk�rto�eln

Für d�s süße Topping

100 g Pe�nut Butter

1 T�sse frische Beeren

1 Stk. B�n�ne

1 Prise  Ceylon Zimt

Für d�s L�chs Topping:

100 g R�ucherl�chs

250 g Cott�ge-Cheese

2 Stk. Avoc�dos

Dills�uce

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für d�s mediterr�ne Topping

5 Stk. Cockt�iltom�ten

5 Stk. R�dieschen

3 EL B�silikumpesto

1 H�ndvoll Rucol�

2 EL Frischer B�silikum

100 g P�rmes�n

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Süßk�rto�el-To�sts mit würzigen
Toppings

40—50 Min

Zubereitung

1 Die Süßk�rto�eln werden gesch�lt und d�nn in Scheiben geschnitten. Die

Scheiben sollten etw� 1cm dick sein, d�mit sie nicht �n Form verlieren.

2 Den B�ckofen �uf 200 °C vorheizen und die Scheiben �uf einem B�ckblech

pl�tzieren. Es empfiehlt sich die Scheiben etw� �lle 5 Minuten zu wenden.

Die ide�le B�ckzeit betr�gt 25 Minuten. Wer sicher sein möchte, d�ss die

Süßk�rto�el Scheiben �uch wirklich durch sind, sticht einm�l mit der G�bel

durch die K�rto�el zur Überprüfung.

3 Die fertigen Süßk�rto�el Scheiben können nun je n�ch Belieben und

Geschm�ck belegt werden.

4 Die Mediterr�ne V�ri�nte: Süßk�rto�el mit etw�s B�silikumpesto

bestreichen und mit geschnittenen R�dieschen, Cockt�iltom�ten und

geriebenen P�rmes�n belegen. Mit Kot�nyi Him�l�y�s�lz und buntem

Pfe�er würzen und frischen B�silikum Bl�ttern verfeinern.

5 Die L�chs V�ri�nte: Süßk�rto�el mit etw�s Cott�ge Cheese bestreichen.

Avoc�do in feine Scheiben schneiden und gemeins�m mit dem L�chs die

K�rto�el belegen. Mit Dills�uce und Kot�nyi Him�l�y�s�lz und Pfe�er

würzen.

6 Die Süße V�ri�nte: Süßk�rto�el mit Pe�nut Butter bestreichen und

B�n�nenscheiben und frischen Beeren belegen. Mit einer Prise Kot�nyi

Zimt verfeinern.
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