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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Crostini mit Schwarzwurzeln, Parmaschinken
und Zwiebel-Relish

Zutaten

4 EL Olivendl, 3 fein gewdlrfelte Zwiebeln, 150 ml Rotwein, 2 EL Zitronensaft,
Y% TL Senfsamen, 2 EL Rotweinessig, 2 EL Agavendicksaft, Salz, Pfeffer, 500 g
Schwarzwurzeln, 3 EL WeiRweinessig, 1 Ciabatta oder Baguette, 4 Scheiben
Parmaschinken

Zubereitung

Fir das Zwiebel-Relish 2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln
darin anduinsten. Rotwein, Zitronensaft, Senfsamen, Rotweinesseig
Agavendicksaft, Salz und Pfeffer hinzufiigen und 15 Minuten zugedeckt kochen
lassen.

Die Schwarzwurzeln schalen. Dabei am besten Handschuhe tragen, da sonst die
Hénde schwarz werden. Sofort in einen Topf mit Wasser geben, welches mit
Essig unf 1 TL Salz vermischt wurde. Zugedeckt 15 Minuten garen.

Das Brot in diinne Scheiben schneiden, mit 2 EL Olivendl betaufeln und 3 -5
Minuten unter dem Grill des Backofens rosten.

Die Schwarzwurzel abgiefRen und in diinne Streifen schneiden. Mit
Parmaschinken und Zwiebel-Relish auf den Brotscheiben verteilen.



