
Crostini verdi
Antipasto

ergibt  ca.  24 Stück

Crostini

1 Baguette (ca.  300 g) ,
in ca. 11/z cm breiten

Scheiben

3 EL Ol ivenöl

Belag

1 EL OI ivenöl

2 k le ine Knoblauchzehen,
gepressf

2 Zucchini  (ca.  375 g) ,
in Würfel i

1 Bund Basi l ikum,
fe in geschni t ten

80 g ger iebener Grana
Padano

1Ä fL Salz

wenig Pfef fer  aus der Mühle

Ricotta in crosta
di pane

Antipasto
IUr O-ö rersonen

Hefeteig

250 g Mehl

3/q TL Salz

1/+ VJürfel Hefe (ca. 10 g),
zerbröckelt

I  tL u l tvenol

irlz-2 dl lauwarmes
\iüasser

Fül lung

4 EL Oreganoblät tchen,
fein gehackt

3 EL OI ivenöl

250 g Ricof ia

1/z TL Salz

wenig Pfef fer  aus der Mühle

Gluschtige Rezepte unler
www.coop.ch/rezepte

Rezept Betty Bossi
exkl0sivlür Coop

O Bety Boß VeragAG
ww.beftybo$i.ch

Crostini
l rver0 l

Crostini: Brotscheiben auf ein mit Backpapier belegtes

Blech legen,  mi t  ö l  beträufe ln.

Rösten:  ca.  5 Min.  in  der  Mi t te  des auf  240

Grad vorgeheizten Ofens

Belag:  Öl  warm werden lassen,  Knoblauch andämpfen,

Zucchin i  beigeben,  of fen ca.  15 Min.  wei terdämpfen,

bis die entstandene Flüssigkeit vollständig eingekocht

is t ,  le icht  abkühlen.  Basi l ikum und Grana Padano bei -

geben, pürieren, würzen.

Die Crost in i  mi t  der  Zucchin i -Kräuter-Masse

bestreichen.

Ricotta
l r

In crosta dl pane
Teig:  Mehl ,  Salz und Hefe in  e iner  Schüssel  miscnen.

Öl  und Wasser dazugiessen,  mi t  e iner  Kel le  miscnen.

Zu einem weichen, glatten Teig kneten. Zugedeckt bei

Raumtemperatur ca. I Std. aufs Doppelte aufgehen

rassen.

Teig rechteckig (ca. Zg x 40 cm) auswallen.

Füllung: Oregano, Öl und Ricotta in einer Schüssel gut

mischen, würzen, auf dem Teig verteilen, glatt streichen,

dabei einen Rand von ca. I1/z cm frei lassen. Teigrän-

der  mi t  Wasser bestre ichen,  se i t l iche Ränder e inschla-

gen, von der Längsseite her locker aufrollen, das Ende

gut  andrücken,  mi t  der  Nahtsei te nach unten auf  e in mi t

Backpapier belegtes Blech legen.

Backen:  ca.  20 Min.  in  der  unteren Häl f te  des

auf 22O Grad vorgeheizten Ofens.

Herausnehmen, auf  e inem Gi t ter  le icht  abküh-

len,  in  ca.  2 cm dicke Scheiben schneiden.  Noch rau-

warm servieren.
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