CROSTINI MET TUINBONEN, PEER EN PECORINO

1 baguette

olijfolie extra vergine

knoflook

500
gram
gedopte verse tuinbonen

2
st.
rijpe peren



balsamico azijn

150
gram
pecorino romano



balsamicocrème

Snijd het brood schuin in twaalf lange dunne sneetjes, bestrijk ze met knoflook en olijfolie en leg ze op een bakplaat. Bak ze ca. 10 minuten in een op 190° C. voorverwarmde oven tot ze goudbruin en knapperig zijn.

Blancheer de bonen 3 minuten in kokend water. Giet ze af en laat ze schrikken in koud water. Wrijf met uw vingers de velletjes eraf.

Prak ze grof en voeg wat olijfolie en naar smaak zout en peper toe.

Schil de peren en snijd het vruchtvlees in blokjes. Besprenkel ze met wat balsamica azijn en schep alles goed door.

Rasp de kaas grof.

Beleg de crostini met wat bonenpuree en daarop wat peer en daarop wat geraspte kaas.

Serveer direct.

Wijnadvies: Hardy’s Chardonnay-sauvignon

