CROSTINI MIT PEPERONI

je 1 rote und gelbe Peperoni, in -
Wiirfeli

1 Essléffel Olivenol**

2 Knoblauchzehen, gepresst
150 g Rucola, in Streifen

3 Essloffel Kapern, abgetropft
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

1 Messerspitze Cayennepfeffer
1 Pariserbrot, ca. 12 kleine
Brotscheiben, je ca. 1 cm dick
11> Essloffel O1**

1 Essléffel Haselniisse, gehackt,
gerostet

CROSTINI MIT BASILIKUM

Schnittlauch fiir die Garnitur

Peperoni im heissen Ol ca. 10
Min. ddmpfen. Knoblauch, Rucola
und Kapern kurz mitdampfen,
wiirzen, warm stellen. Brotschei-
ben mit Ol betrdufeln, in derselben
Pfanne beidseitig rosten. Gemiise
darauf verteilen, Haselniisse da-
riiber streuen, garnieren.

3 Knoblauchzehen

3 Essloffel Olivenél**

2 Essliffel Parmesan, gerieben

6 Essldffel Basilikum, fein geschnitten
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

1 Pariserbrot, schrig in ca. 1 cm
dicken Scheiben

1 Tomate**, in Wiirfeli,

fiir die Garnitur

Knoblauch in wenig Wasser

weich kochen, kalt abspiilen, schi-
len, mit einer Gabel zerdriicken.
Ol, Parmesan und Basilikum bei-
-geben, mischen, wiirzen. Brot-
scheiben toasten, sofort mit Basili-
kumpaste bestreichen, garnieren.



