Goofy’s Rezepte

Salat: Frihlingssalat mit Ziegenkase Crostini

Fruhlingssalat mit Ziegenkase -

Crostini

4-Personen

Zutaten:

50 - gr Spinatsalat

1 - kleiner Kopf roter Chicorée
100 - gr Schnittsalat

50 - gr Kresse

150 - gr rote Peperoni

150 - gr gelbe Peperoni

80 - gr grine Oliven entsteint
1 - kleine rote Zwiebel

% - Bund Basilikum

3-4 - EL Zitronensaft

4 - EL Gemisebouillon
etwas - Salz

etwas - Pfeffer aus der Mihle
1 - dl Olivenoel

Crostini:

% - Baquette

1 - Knoblauchzehe

3-4 - EL Olivenoel

300 - gr junger Ziegenkase
Zubereitung:

Alle Salatsorten riisten, waschen und sehr gut abtropfen lassen.

Die Chicoréeblatter grob zerzupfen.

Die Peperoni mit einem Sparschaler schalen, dann die Friichte halbieren, entkernen und in kleinste

Wiirfel schneiden. Die Oliven in Streifchen schneiden.

Die Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Das Basilikum fein hacken.

Den Zitronensaft, die Bouillon, Salz und Pfeffer verriihren. Dann das Olivenoel beifligen und mit dem

Schwingbesen gut verriihren. Peperoni, Oliven, Zwiebel und Basilikum untermischen.

Wenn noétig nachwiirzen.

Frihlingssalat mit Ziegenkése-Crostini/Goofy/Rezepte/Internet/Salat



Fir die Crostini das Brot schrag in Scheiben schneiden. Den Knoblauch in ein kleines Schiisselchen
pressen und das Olivenoel beifligen.

Die Brotscheiben damit bepinseln und auf ein Backblech geben. Den Ziegenkase in 8- Scheiben
schneiden und das Brot damit belegen. Mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Unmittelbar vor dem Servieren die Brotscheiben im auf 230-Grad vorgeheizten Ofen auf der
obersten Rille 3-4 Minuten (iberbacken, bis der Kase zu schmelzen beginnt und leicht braune Flecken
erhalt.

Den Salat mit gut der Halfte der Sauce mischen und auf Tellern anrichten.

Die heissen Crostini dazulegen und mit der restlichen Sauce betraufeln.

Sofort servieren.
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