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Rezept

Crostini mit Erbsenpuree

Ein Rezept von Crostini mit Erbsenpiiree, am 10.04.2024
Zutaten

500g Erbsen (ca. 185 g gepalt) Salz
4EL Olivenol schwarzer Pfeffer
4 stangel Basilikum Y2 Bio-Zitrone
12 Scheiben (Vollkorn-) Baguette
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 350 kcal

Zubereitung

l. Die Erbsen aus den Schoten 6sen (s. S. 55). In einem Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen und die Erbsen darin bei
starker Hitze in 6 - 8 Min. weich kochen. In einem Sieb kalt abschrecken, abtropfen und abkiihlen lassen. Die Erbsen dann
mit 1 EL Olivendl fein plrieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2_ Das Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blattchen fein schneiden. Die Zitronenhalfte heilt abwaschen,
abtrocknen und die Schale fein abreiben. Mit dem Basilikum und dem rest-lichen Ol verriihren und mit Salz und Pfeffer
wdlrzen.

3. Die Brote im Toaster oder im heilRen Backofen bei 250° knusprig résten. Danach mit dem Erbsenpiiree bestreichen und
mit etwas Basilikum-Zitronen-Ol betriufeln. Warm servieren.
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