WinoToskanii

Rustykalna bruschetta z warzywami (Bruschette rustiche con verdure)

Czas przygotowania: 20 minut
Trudnos¢ wykonania: bardzo tatwe
Sktadniki:

o 0,5kgchleba na grzanki
e oOliwa z oliwek

e kilka pomidordéw

e 150 g mozzarelli

e /2 cukinii

e Czosnek

e natka pietruszki
e SOl

e pieprz

Przygotowanie:

Pokroj chleb na cienkie plastry, nie grubsze niz centymetr, a nastepnie natrzyj czosnkiem. Pokrgj
pomidory, cukinie i mozzarelle na bardzo cienkie plastry. Umies¢ na kazdej kromce chleba kolejno
pomidory, mozzarelle i kilka plasterkdw cukinii. Dopraw cafos¢ solg, pieprzem i odrobing oliwy, a
nastepnie utdz na lekko nattuszczonej blaszce. Pokryj blaszke arkuszem folii aluminiowej, a nastepnie
umiesc jg w rozgrzanym piekarniku na 10 minut w 250°C. Na koniec przetéz grzanki na potmisek,
udekoruj kilkoma lis¢mi bazylii i podawaj na gorgaco.



Bruschetta z papryka (Bruschette ai peperoni)

Czas przygotowania: 10 minut
Trudnos¢ wykonania: bardzo tatwe
Sktadniki:

e 0.5 kg chleba na grzanki

e wioska oliwa z oliwek

e ser fontal (do smaku, wedle gustu)
o 1i1/2 papryki

e (zosnek
e Dbazylia
e SOl

e pieprz

Przygotowanie:

Upiecz papryki na grillu, az skdrka stanie sie czarna, a nastepnie usun gniazda nasienne i skore.
Pokroj w paski i przetdz do miski. Nastepnie dodaj do papryki obrany i drobno posiekany czosnek
oraz porwane listki bazylii. Przypraw catos¢ solg i pieprzem, dodaj oliwy z oliwek i doktadnie
wymieszaj. Pokroj kilkudniowy chleb w cienkie plastry nie grubsze niz centymetr. Upiecz je na grillu
lub ruszcie w piekarniku. Kiedy kromki sg ztotego koloru umiesc je na potmisku i udekoru;
zamarynowang w miedzyczasie papryka. Jesli chcesz, mozesz dodac do smaku sera fontal. Na koniec
polej oliwg z oliwek - bruschetta jest gotowa do zaserwowanial!



Bruschetta z baktazanem (Bruschetta alle melanzane)

Czas przygotowania: 15 minut
Trudnos¢ wykonania: bardzo tatwe
Sktadniki:

e chleb na grzanki
e Oliwa z oliwek

e 1 baklazan

e ocet balsamiczny

e Czosnek

e natka pietruszki
e SOl

e pieprz

Przygotowanie:

Umyj bakfazana, usun todyge i skorke. Pokréj w plasterki i zgrilluj. Wymieszaj oliwe z oliwek, ocet
balsamiczny i drobno pokrojony czosnek. Zalej przygotowang emulsjg zgrillowane baktazany, dodaj
soli do smaku i smaz przez pare minut na patelni. Pokroj chleb na kromki grubosci okoto pot
centymetra. Upiecz kromki na grillu lub w piekarniku, a nastepnie utéz na nich plasterki baktazana i
podawaj.



Bruschetta z kremem z oliwek (Bruschetta alla crema di olive)

Czas przygotowania: 20 minut
Trudnos$¢ wykonania: fatwe
Sktadniki:

e 100 g oliwek czarnych bez pestek
e oliwa z oliwek

e chleb

e 1 zabek czosnku

e natka pietruszki

e SOl

Przygotowanie:

Pokroj czarne oliwki w plasterki (mozesz zastgpic je oliwkami zielonymi), dodaj pokrojony czosnek
oraz natke pietruszki i dopraw do smaku solg. Nastepnie zmiksuj cato$¢ na puree. Pokrgj chleb na
kromki grubosci okoto pot centymetra. Tostuj je na grillu lub w piekarniku. Posmaruj kremem z oliwek
i podawaj.



