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De-luxe-Bruschetta
Fiir 4 Personen

Zutaten:

400 g Tomaten (verschiedene Farben)
10 schwarze Oliven ohne Stein
1Knoblauchzehe

1kleines Bauernbrot

6 EL Olivenol

200 g Burrata

4 Stangel Basilikum

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Tomaten wiirfeln (Kerne entsorgen), die Oliven in Scheiben schneiden und den Knoblauch
halbieren. Das Brot in dicke Scheiben schneiden.

2. Tomaten, Oliven, 5 EL Olivendl, Salz und Pfeffer in einer groRen Schiissel verriihren.
3. Das Brot toasten und mit dem Knoblauch einreiben, salzen/pfeffern und mit dem restlichen
Olivendl betraufeln. Die Brotscheiben auf einen Ofenrost oder ein Backblech legen und unter dem

Backofengrill 3-4 Minuten rosten.

4, Den Backofengrill vorheizen. Die Brotscheiben mit der Tomatenmischung belegen. Burratastiicke
und Basilikumblatter darauf verteilen und sofort servieren.

Falls die Tomatenmischung vorab zubereitet wird, vor dem Belegen etwas Fliissigkeit abgieBen.

Quelle: Cook it! Veggie. Séverine Augé. DK Verlag. ISBN 978-3-8310-5194-6.



