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Crostini Variationen
AL TONNO fur 8 Crostini
1 rote Zwiebel - schalen, halbieren und in feine Streifen schneiden
¥ TL Butter
1TL  Zucker - Butter und Zucker in einer Pfanne schmelzen, die Zwiebelstreifen darin

unter Rihren bei schwacher Hitze 5 Minuten dinsten.
angieflen, 10 Min. diinsten, bis sie bissfest sind und der Wein verdampft.

100 mlRotwein
1TL  Aceto balsamico

Salz, Pfeffer - mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken und abkihlen lassen
100 g Thunfischin Ol abtropfen lassen und zerpfliicken

2 Sardellenfilets grob schneiden

50g Mascarpone - Thunfisch, Sardellenfilets mit Mascarpone fein purieren. Mit Salz und

Pfeffer abschmecken.

Das Brot bei 250°C im Backofen résten und mit der Thunfischcreme bestreichen. Mit den Zwiebeln
garnieren und gleich servieren.

CON CREMA DI FORMAGGIO

100 g Gorgonzola - mit einer Gabel fein zerdrlicken

80g Mascarpone - untermengen

2EL Parmesan - reiben und untermengen

Salz, Pfeffer - abschmecken

4 Artischockenboden in feine Scheiben schneiden

2EL Olivenol - in einer Pfanne erhitzen, die Artischocken 3 Minuten anbraten und mit

Salz und Pfeffer wirzen.

Das Brot bei 250°C im Backofen rosten und mit der Kasecreme bestreichen. Mit den Auberginen
garnieren und gleich servieren.

CON LARDO E CASTAGNE

1 Rosmarin - abzupfen, fein hacken
2EL Honig - mit Rosmarin erwarmen
8 gegarte Maroni in Scheiben schneiden

diinne Scheiben Lardo

Das Brot bei 250°C im Backofen résten und mit Lardo belegen. Die Kastanien darauf verteilen und
mit etwas Rosmarin-Honig betraufeln. Warm servieren.!!
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