Ziegenkdse-Crostini

Die Kombination aus mildem Ziegenkdse und fruchtigem Dattel-
Minz-Dressing zaubert mit frischen Baguette nicht nur im
Handumdrehen einen leckeren mediterran angehauchten Snack
auf den Tisch - das Ganze hat in unseren Augen durchaus auch
Suchtpotential!

Zutaten fiir 3 Personen als Amuse Geule:

1 Rolle Ziegenweichkase
2-3 EL Joghurt

20 Oliven ohne Stein

2 EL Zitronensaft

1 EL Honig

4 EL Pflanzendl (z.B. Rapsol)
3 EL Olivenol

7-9 Datteln

3 Stiele Minze

Salz, Pfeffer

Baguette

1. Den Ziegenkase in diinne Scheiben schneiden, in eine tiefe Schiissel geben und mit der Gabel
so gut wie moglich zerdriicken. Dabei das Joghurt dazugeben und alles miteinander
verriihren
Oliven klein wiirfeln, zur Kdasemasse geben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken
0Ol, Zitronensaft und Honig in einer Schiissel miteinander verquirlen
Die Datteln klein wirfeln, die Minzblattchen fein hacken. Beides in den Dressing geben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und gut miteinander vermengen

5. Das Baguette in Scheiben schneiden und diese wiederum halbieren. Die Baguettescheiben
mit der Kdsemischung bestreichen und auf die Backbleche des Omnia legen. Bei mittlerer
Hitze ca. 20-25 Minuten knusprig backen

6. Die fertigen Crostini vorsichtig mit dem Dressing betraufeln

Sowohl Kasecreme als auch Dressing halten sich im Kiihlschrank 1-2 Tage, so dass man das
Ganze auch gut am Folgetag als erneuten Snack reichen kann.
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