Crostini mit Landle Sura Kas und warmen Trauben

Zubereitung fiir 4 Personen:

gerdstete Trauben
2509 blaue Trauben

ein paar Thymianzweige
2 EL Olivendl
Salzflocken

Backrohr auf 220° HeiBluft vor-
heizen.

Trauben von den Stielen [8sen,
sorgféltig  waschen, trocken
tupfen und auf ein mit Backpa-
pier belegtes Blech legen (dann
musst du weniger abwaschen).
Olivendl dariiber traufeln und die
Trauben mit den Handen durch-
mengen.

Ein paar Thymianzweige abzup-
fen und die Blattchen und rest-
lichen Stiele auf den Trauben
verteilen.

Mit Salzflocken bestreuen und
10-12 Minuten (oder etwas lan-
ger, je nach GroBe der Trauben)
im Ofen rosten, bis die Trauben
zu platzen beginnen.

Léndle Sura Kés Aufstrich
250g Landle Magertopfen
100g Landle Sura Kas

1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

1/2 TL gemahlener Kimmel

Ldndle Sura Kas mit der Ga-
bel zerdriicken und mit dem
Landle  Topfen verrithren.
Knoblauchzehe  pressen  und
untermengen. Mit Salz, Pfef-
fer und Kimmel abschmecken.

Fiir die Crostini einige Kornba-
guette-Scheiben leicht toasten
und mit dem Aufstrich bestrei-
chen. Die warmen Trauben da-
rauf verteilen und mit Thymianz-
weigen belegen.



