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Crostini mit Tomaten

Crostini sind eine typische Yorspeise der Toskana,
einer Region im ndrdlichen [talien. Es handelt sich

dabei immer um angerdstete Weillbrotscheiben,

die unterschiedlich belegt sein kdnnen. Die Aus-
wahl reicht von Knoblauch dber Oliven, Tomaten,
Pilze ... bis hin zu Gefligellsber. Crostini missen

beim Servieren noch knusprig sein.
500 g reife Tomaten hauten, in Wiirel schneidzn.
Fleischtomaten
2 EL Olivendl Knoblauch und Petersilie in Olivendl 3 Minuten andinsten.
1 Knoblauchzehe, Vorsicht! Knoblauch darf nicht braun werden, da er sonst
gepresst bitter schmeckt. Tomaten zugeben, so lange kdcheln las-
2 EL Petersilie, gehackt  sen, bis die Flissigkeit verdampft ist (= reduzieren).
eine Hand voll Raukeblatter waschen, in feme Strefen schneiden.
Raukeblatter TomatensoBe von der Herdplatte nehmen. Rauke und
1 EL frischer Majoran, Majoran unterriihren, wirzen.
gehackt

8 Scheiben Baguette Olivendl in einer Planne erhitzen, WeiBbrotscheiben von
etwas Olivendl beiden Seiten anrasten. Tomatenmasse auf den Baguet-
tezcheiben verteilen, sofort servieren.

Dieses Rezept kann abgewandelt werden:

® Tomatenbelag durch Pesto (Hezept 5. 202) ersetzen.

® Fir eine grifere Menge ist es ratsam, die WeiBbrotscheiben mit Olvenadl zu
bestreichen und in der Rihre zu toasten.
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Hahnchenschlegel, provenzalisch
4 Hahnchenschlegel, Hahnchenschlegel aus- |
aufgetaut packen, langsam im Kihl-

schrank auftauen. Auftau-
wasser wegschutten.

Wirzpaste: Butter zerlassen, gepresste

3 EL Butter Knoblauchzehe und Krauter

1 Knoblauchzehe der Provence zugeben.
1 EL Krauter der Hahnchenschlegel wa-

Provence schen, salzen, pfeffern und
Salz, Pfeffer mit der Wirzpaste bestrei-
chen.
/s | WeiBwein Hahnchenschlegel in gefettete Auflaufform geben. WeiBwein

seitlich zugieBen. Im vorgeheizten Backrohr garen. Zwischen-
zeitlich Hande und Arbeitsgerdate griindlich mit heiBem
Wasser reinigen! Spillappen und Geschirrtiicher zum

Waschen geben.
1/; Becher Nach Ende der Garzeit kontrollieren, ob das Gefliigel
Créme fraiche durchgegart ist, Hahnchenschlegel auf Tellern warm halten.

Bratenfond mit Créme fraiche verrihren.
So wird der Herd eingestelit:

Einschubhthe 2, Rost EinschubhOhe 2, Rost

Temperatur LN 200°c ("7 3Y Temparatur = 180200 °C, vorgeneizt

40-45 Minuton 40-45 Minuten

—
Facherkartoffeln
3-4 mittelgroBe Kartoffeln waschen, schéalen und langs halbieren. Kartoffeln
Kartoffeln auf die Schnittflaiche legen, facherformig ein-, aber nicht
durchschneiden.
4EL OI Ol in die Auflaufform geben und Kartoffeln mit der einge-
schnittenen Seite nach oben einschichten. Mit Ol bepinseln.
etwas Salz Kartoffeln etwas salzen. In der Backrohre garen.
So wird der Herd eingestelit:

Einschubhohe 2, Rost ElnschubhOhe 2, Rost
(74 Temporatur = 180200 °C, vorgeheizt

40-45 Minuten

Backzeit
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