Crostini mit dreierlei Gemiise-Creme

Zutaten fiir die MGhrencreme (flir 3 Personen):
- 300 g Mohren

- 100 g Schalotten

- 50 g Ingwer

- Currypulver

- Ras el Hanout

- Salz

Schalotten, Méhren und Ingwer schalen. In einer Pfanne mit Butter diinsten. Herausnehmen und mit Currypulver, Ras el
Hanout und Salz fein piirieren. Abschmecken und nach Belieben nachwiirzen.

Zutaten fiir die Erbsencreme:
- 200 g Tiefkiihl-Erbsen

- 100 ml Sahne

- 1 Bio-Zitrone

- 5 Stiele Minze

- Salz

- Pfeffer

Zitrone waschen, Schale abreiben (etwas zum Anrichten aufheben). Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Erbsen mit
Zitronenschale andiinsten. Sahne hinzufiigen und zum Kdécheln bringen. Minze waschen und abzupfen. Alles mit Salz und
Pfeffer fein pirieren. Abschmecken und nach Wunsch nachwiirzen.

Zutaten fiir die Rote-Bete-Creme:
- 200 g gegarte Rote Bete

- 100 g Preiselbeeren

- 50 g Sahne-Meerrettich

- 200 g Frischkase

- 50 g gestiftete Mandeln

- 1 TL Ras el Hanout

- Salz

- Pfeffer

Rote Bete in Wiirfel schneiden (einige zur Garnierung beiseitestellen) und mit Frischkése, Preiselbeeren, Meerrettich und
Mandeln piirieren. Mit Ras el Hanout, Pfeffer und Salz abschmecken.

Zutaten fir die Crostini:
- 1 Baguette
- 5 EL Olivendl

Brot in Scheiben schneiden und von einer Seite mit Olivendl bepinseln. Bei hoher Temperatur im Backofen rdsten, bis es
goldbraun ist.

Zutaten zum Anrichten:
- 1 Lollo rosso
- 5 Stiele Petersilie




Salat waschen, teilen und die Teller damit auslegen. Petersilie waschen und zupfen. Crostini mit Cremes bestreichen.
Moéhrencreme-Crostini mit Petersilie garnieren, auf die Erbsencreme-Crostini Zitronenabrieb und Minze geben und die Rote-
Bete-Creme-Crostini mit Rote-Bete-Wiirfeln garnieren. Auf den Salatbladttern anrichten.
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