Mascarpone-Avocado-Crostini

Ergibt 8 Stuck

Zutaten:

1 reife Avocado

1 Teeltffel Zitronensaft

50 g Mascarpone-Gorgonzola

Salz

Pfeffer aus der Muhle

8 Scheiben Baguette oder ein @hnliches Brot (Pain Paillasse, Brigeli, Zwirbelbrot usw.)
2-3 Essloffel Olivenol

1 Knoblauchzehe nach Belieben

8 kleine Basilikumblattchen

Zubereitung:

1. Die Avocado halbieren, den Stein entfernen, das Fruchtfleisch auslésen, in eine Schiissel geben und
den Zitronensaft darUber traufeln. Alles mit einer Gabel fein zerdrticken. Dann den Mascarpone-
Gorgonzola in kleinen Stlickchen untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Die Brotscheiben auf ein Blech legen. Das Olivendl in ein Schiisselchen geben, den Knoblauch
dazupressen und alles mit wenig Pfeffer wiirzen. Das Brot damit bestreichen.

3. Die Brotscheiben in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens hellbraun résten. Herausnehmen
und noch warm mit Avocadocreme bestreichen. Mit je 1 Basilikumblatt garnieren.

Fir den Kleinhaushalt
2 Personen: Zutaten halbieren.
1 Person: Die 2-Personen-Menge zubereiten und als kleines Essen geniessen.



