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Melanzani-Paprika Bruschetta

Zulaten:

Melanzani, Papr[ka ev. Chili

Knoblauch

meditervane Kriuter (Basilileum, Oregano, .

Salz, Essig

Melanzani, Papr[/za, ev. Chilischoten se/zrk/ezhm'ipé/zg, Knoblauch und /(ra"m‘erfézh
schneiden. Alle Zutaten bereitstellen.

Das Gemuise in /zeﬁem /'jqanzeno"/sc/zayr anbraten, wenn es halb gar ist, Knoblauch und
Krauter /zthLﬁgen, mit Salz und etwas Essig abschmecken, férfg garen. 50/[011‘ heifS in
Gléser fullen, darauf achten, dass keine Luftblasen entstehen und mit Olivenol auffiillen, bis
das Gemiise damit bedeckt ist. Glaser noch heif§ mit einem Schravbdeckel verschliefSen.

Buon appetito!
Guten Appetit!

Bruschetta [brus "ket: | gehb'rt zu den italienischen Antipasti. Das urspriingliche SJArme-Leute-
Essen” stammt aus Mittel- und Siiditalien. Frisch gerostetes Brot, wie etwa Pane Pug[iese (mit harter Kruste),
wird noch warm mit einer halbierten Knoblauchzehe eingerieben und anschlieflend mit Olivensl betriufelt,
nach Belieben gepfeﬁ%rt und gesa[zen und sofort verzehrt.

Bruschetta wird oft mit einem Be[ag versehen, Jje nach Region und Belieben sind zahlreiche Variationen

’06 kannt (https://de:wikipedia.org/wiki/Bruschetta)
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