Alte Sorten Rezept

Zutaten fiir 4 Personen

4 reife Tomaten

8 Scheiben Ciabatta Brot

2 Knoblauchzehen

500 ml Olivenél extra vergine

12 frische Basilikumblatter
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Salz
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Zubereitung

1.

Das Ciabatta Brotin 1,5 cm dicke Scheiben
schneiden.

2.

Die Brotscheiben entwederin einer
beschichteten Pfanne ohne Ol oder im
Backofen (auf dem Grillrost bei 200° C
Ober-/Unterhitze) 8 Minuten von beiden
Seiten goldbraun backen.

3.

In der Zwischenzeit Knoblauchzehen
schalen und Tomaten waschen. Den Strunk
und die Kerne entfernen und die Tomaten
in 1 cm grof3e Wiirfel schneiden.

4.

Die Brotscheiben mit den Knoblauchzehen
einreiben und mit jeweils 3 EL Olivendl
gleichmadBig betraufeln.

5.

Die Tomatenwdirfel auf den
Brotscheiben verteilen und pro
Scheibe noch ein paar Tropfen
Olivenol auf die Tomatenwiirfel
traufeln.

6.

Mit Salz, Pfeffer und klein gezupften
Basilikum-Blattern wiirzen.

Tipp

Bruschetta mit Tomaten kann man
warm oder kalt servieren.

Herkunft

Das Rezept stammt von Renate Link, die im Genussteam aktiv ist. Das Genussteam
zaubert im Erlebnis.Genuss.Zentrum aus alten Gemise- und Getreidesorten Gerichte
aus Kindertagen. Unter dem Motto ,Essen statt vergessen!" darf einmal im Monat

probiert werden.

Mehr Informationen:
www.freilichtmuseum-beuren.de
www.erlebnis-genuss-zentrum.de
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