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Anzahl:  4 Personen  

Rezeptgruppe: Apero     

  

Zucchetti-Crostini 

Für unser Weihnachtsessen 2x zubereiten 

Zutaten 

12 Scheiben Baguette oder ein ähnliches Brot               

Olivenöl zum Braten                         

80 g Parmesan am Stück                  

1 mittlere Zucchetti                   

1 halber Bund Petersilie                 

3 Zweige Oregano                  

1 Knoblauchzehe                  

1 halber Teelöffel Senf                 

1 Esslöffel Zitronensaft            

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle              

2 Esslöffel Olivenöl                  

1 Esslöffel Pinienkerne gehäuft 

               

Zubereitung 

1. Die Zucchetti waschen und die Enden wegschneiden, dann in kleine Würfelchen 

schneiden. In einer beschichteten Pfanne etwas Olivenöl erhitzen und die 

Zucchettiwürfelchen darin unter Wenden 4-5 Minuten leicht braun braten. 

2. Petersilie, Oregano und Knoblauch fein hacken. Mit Senf, Zitronensaft, Salz, 

Pfeffer und Olivenöl verrühren. Die Zucchettiwürfelchen untermischen. 

3. Den Parmesan sehr klein würfeln, beziehungsweise je nach Reifegrad zerkrümeln. 

Mit den Pinienkernen und die Zucchettimasse mischen. 

4. Die Brotscheiben in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens hellbraun 

rösten. Die Zucchettimasse darauf verteilen und sofort servieren. 


