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Monika Engelmann

Kräuterpädagogin

Am Pichler Weiher 90

85221 Dachau

mobil 0151 / 555 90 848

monika.engelmann@die-pickelmuehle.de
www.Die-Pickelmühle.de

Crostini mit Tomaten, Schafgarbe und Quendel
(für vier Personen)
8 Scheiben Chiabattabrot
250 g Kirschtomaten

1 handvoll zarter Schafgarbenblätter und –blüten

4 Zweige Quendel

1 kleine Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

4 El Olivenöl

Salz

Pfeffer

Die Kräuter waschen, putzen und gut abtropfen lassen.  
Ein paar Schafgarbenblüten als Dekoration aufheben, den Rest der Kräuter fein hacken.
Die Zwiebeln und den Knoblauch häuten und fein würfeln.
Die Tomaten halbieren, die Kernchen herausnehmen und ebenfalls würfeln.

Alles mit dem Olivenöl verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Chiabattascheiben kurz im Backofen rösten.

Dann die Tomatenmasse auf den warmen, knusprigen Brotscheiben anrichten, mit den Blüten garnieren und sofort servieren.
Guten Appetit!
