Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Bruschetta Xxl
Ein Rezept von Bruschetta Xx|, am 23.04.2024
Zutaten
400 g vollreife Eiertomaten oder kleine 1/2 Bund Basilikum
Strauchtomaten 2 sehrfrische Knoblauchzehen (sonst lieber
weglassen)
2EL schwarze Oliven (ohne Stein) 5EL sehr gutes Olivendl
Salz schwarzer Pfeffer
Zucker 1groBes Ciabatta- oder Krustenbrétchen oder 1 kleines
Baguette
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 420 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 225° (Umluft 200°) vorheizen. Die Tomaten kreuzférmig einritzen, in einer Schiissel mit kochend
heiflem Wasser liberbriihen und etwas stehen lassen, dann abgieen und hauten. Die Tomaten halbieren, die
Stielansatze herausschneiden und die Kerne entfernen. Das Tomatenfruchtfleisch wiirfeln und in eine kleine Schissel
geben.

2. Das Basilikum kalt abbrausen und trocken schiitteln. Die Blattchen abzupfen, in Streifen schneiden und unter die
Tomatenwirfel rithren. Den Knoblauch schalen und dazupressen. Die Oliven, nach Belieben halbiert, dazugeben. Die
Tomatenmischung mit 1 EL Olivendl verriihren, kraftig salzen und pfeffern und mit 1 kleinen Prise Zucker wiirzen.

3. Ciabatta oder Baguette langs halbieren. Die Halften mit der Innenseite nach oben im heiflen Ofen (Mitte) in 2-4 Min.
knusprig résten. Dann aus dem Backofen nehmen und je 2 EL Olivendl auf die Schnittflachen traufeln. Jeweils die Halfte
der Tomatenmischung daraufléffeln. Nach Belieben Halloumi-Spiefe in die Brote stecken. Sofort genief3en.
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