Walnussbutter

A Gerostete Birnen-Crostini mit

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 329 kcal/ 1368 k)
Eiweil: 7 g
Kohlenhydrate: 33 g

ca. 25 Minuten

Fett: 19¢g
Davon gesattige Fettsauren: 9,0 g
ungesattige Fettsauren: 10 g

Zubereitung:

1. Fur die gerdsteten Birnen den Ofen auf 200 Grad (Gas: Stufe 3, Umluft:
180 Grad) vorheizen. Die Birnen schalen, halbieren und entkernen. Mit der
Schnittflache nach unten auf ein Backblech legen und mit dem Zucker
bestreuen. Fur 10 Minuten backen. AnschlieBend abkuhlen lassen und in
1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben in eine Schissel geben, mit
Petersilie bestreuen und vorsichtig umrthren. Im Kuhlschrank
aufbewahren.

2. Fur die Walnussbutter alle Zutaten in einer Kichenmaschine oder einem
Mixer zu einer feinen Paste purieren. AnschlieBend in eine Schale fullen
und kuhl stellen.

3. Fur die Crostini die Brotscheiben im Toaster oder dem Ofen résten. Dann

Zutaten fur 4 Portionen :

Fur die gerdsteten Birnen:
2 reife aber feste Birnen
1 TL Zucker
1 TL gehackte Petersilie
Fur die Walnussbutter:
90 g kalifornische WalnUsse, gerostet
2 EL Butter
1 TL Honig
1 Prise Salz
Fur die Crostini:
4 Scheiben Vollkorn- oder Sauerteigbrot

mit etwas Walnussbutter bestreichen und einige Birnenscheiben darauf verteilen.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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