Bruschetta

Opskrift til 8 personer

| denne opskrift indgar bl.a. balsamicoglace, som du kan finde en opskrift pa her. Det er nemt at lave
selv, og den eneste ingrediens, du skal bruge, er balsamico. Hvis du gerne vil lave den hurtige
lgsning, kan du ogsa kebe en faerdiglavet glace - den star som regel ved siden af balsamico i
supermarkedet.

Opskriften er angivet til 8 personer, forudsat at de to slags bruschetta serveres som en
snack/appetizer uden andre retter til. Hvis du serverer brgdene til en aftensmads-tapas, ville der jo
indgd andre retter ogsa, og sa er der nok til mere end 8 her.

Forberedelsestid

15

Tilberedelsestid

10

Samlet tid

25

Ingredienser

Bruschetta med tomat

1 flute

2 spsk. olivenolie

1 fed hvidlgg

4 tomater

1 lille radlgg

en lille handfuld basilikum
flagesalt + lidt sort peber

Bruschetta med parmaskinke

1 flute

2 spsk. olivenolie

1 fed hvidlgg

1 pakke parmaskinke

1 stor kugle mozzarella eller endnu bedre burrata
2 ferskner

2-3 spsk balsamicoglace

flagesalt + lidt sort peber

Sadan gor du
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Bruschetta med tomat

1.

w

6.

Skeer dit flute ud i cirka 10 skiver. Skaer gerne lidt pa tvaers, sa stykkerne bliver mere aflange og
skra. Fordel skiverne pa en bageplade bekladt med bagepapir.

. Pensl skiverne med olivenolie.

Pres hvidlggsfedet eller riv det pa et lille rivejern. Fordel hvidlgget pa de olie-penslede brad.
Seet brgdene i ovnen ved 200 grader i cirka 10 minutter. Kig dog jeevnligt til dem, og tag dem
ud, nar de er gyldne i kanten og sprade.

. Skaer tomaterne og redlgget i sma tern, og hak basilikum groft. Bland det sammen, og fordel

blandingen ovenpa de sprgde brad. Top evt. med salt og peber.
Server pa et spaekbraet eller et fad.

Bruschetta med parmaskinke

1.

w

Skeer dit flute ud i cirka 10 skiver. Skaer gerne lidt pa tvaers, sa stykkerne bliver mere aflange og
skra. Fordel skiverne pa en bageplade beklaedt med bagepapir.

Pensl skiverne med olivenolie.

Pres hvidlggsfedet eller riv det pa et lille rivejern. Fordel hvidlgget pa de olie-penslede brad.
Seet brgdene i ovnen ved 200 grader i cirka 10 minutter. Kig dog jeevnligt til dem, og tag dem
ud, nar de er gyldne i kanten og sprade.

. Hvis du selv laver balsamicoglace, kan du ggre dette, mens brgdene er i ovnen. Find opskriften

her ovenfor.
Skeer fersken og mozzarella ud i skiver af passende starrelse.

. Fordel en skive fersken, en skive mozzarella og ca. en halv skive parmaskive pa hvert brgd, nar

de er kommet ud af ovnen. Top med en kvist basilikum og en skefuld balsamicoglace. Drys med
lidt salt og peber

. Server pa et spakbraet eller et fad.
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