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Rezept
Ziegenkase-Crostini
Ein Rezept von Ziegenkase-Crostini, am 28.06.2026
Zutaten
300g Ziegenweichkase 8 getrocknete Datteln
2 Frihlingszwiebeln 3EL Pinienkern
1/2TL gemahlener Kardamom Pfeffer
1 grolles Baguette (ergibt 24 Scheiben) Backpapier fiirs Blech
Rezeptinfos
PortionsgroRe Flr 24 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.
80 kcal
Zubereitung

1. DenZiegenkise klein wiirfeln. Datteln entsteinen und klein schneiden. Friihlingszwiebeln putzen (dunkelgriine Teile
entfernen), waschen und fein schneiden. Alles mit Pinienkernen mischen und die Masse mit Kardamom und Pfeffer
abschmecken.

2. Den Backofen auf 200° vorheizen, ein Blech mit Backpapier belegen. Das Baguette in 24 Scheiben schneiden und mit der
Kasemischung bestreichen. Nebeneinander auf das Backblech legen und die Crostini in 6-7 Min. im heifsen Ofen (oben,
Umluft 180°) goldbraun backen. Heif} servieren.
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