Kisecreme auf gerostetem Baguette

Typ: Vorspeise Quelle: Landlust

Bemerkungen:

Zutaten:

Rezept:

Fiir 12 Stiick

130 g Feta

130 g Ricotta

1 TL Wacholderbeeren

2 TL rosa Pfeffer

1 TL Fenchelsamen

V2 TL schwarze Pfefferkdrner

1 Messerspitze grobes Meersalz
1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol

12 Baguette

etwas rosa Pfeffer zum Bestreuen

FUR DIE CREME die Gewiirze mit dem Salz in einem Morser fein zermahlen. Den

808

skeksk

Knoblauch schilen, grob hacken, zu den Gewiirzen geben und fein morsern. Den Feta

mit der Gabel zerdriicken. Mit dem Ricotta und dem Olivendl verriihren. Die
Gewiirzmischung unterrithren. Abgedeckt etwa 30 Minuten im Kiihlschrank ziehen

lassen.

Den Backofen auf 200 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Das Baguette in 12

Scheiben schneiden und etwa 5 Minuten im Backofen leicht anrésten. Etwas abkiihlen
lassen. Die Késecreme auf die Baguettescheiben verteilen und mit rosa Pfefferkornern

bestreut servieren.



