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Dato:
08-03-2010
Hovedingredienser
· Ciabattabolle/fionebrød/rustikt landflutes 
· Rødløg

· Persille

· Basilikum

· Tørret oregano

· Salt 

· Peber

· Gedeost

· Revet ost

· Soltørrede tomater

· Store modne tomater

· Hvidløg

· Grønne kapers

· Olivenolie

Tilberedning

Brødet

Del ciabattabollerne/skær brød eller flutes i skiver.

Smagen ved nedenstående versioner varieres selvsagt meget afhængig af brødvalg. Prøv dig derfor frem med forskelligt brød og find netop den kombination som du finder bedst.

Version 1

Smør bolle/brød let med olivenolie og kom dem i grillen/ovnen (5-10 min) og mens det stadigt er varmt, gnides begge sider med et helt fed hvidløg. Hak tomaterne i meget små tern. Skær rødløg i terninger. Bland tomaterne og rødløg i en skål. Smag til med salt og peber. Kom lidt at tomatblandingen på hvert brød og server dem med strimler af friske basilikumblade.
Version 2

Soltørrede tomater og gedeost moses sammen i en skål. Blandingsforhold efter eget ønske. Dette smøres herefter i et lidt tykt lag på boller/brød skriverne og kommes i ovnen 5-10 min.
Version 3

Rødløget pilles og hakkes fint. Persillen hakkes fint. Kapers knuses. Hvidløg presses og blandes med løg, persille, kapers, salt, peber og olivenolie. Tomaterne skæres i skiver og trækker i marinaden i mindst 2 timer. Boller/brød halveres og pensles med olie. Bollerne ristes på midterste ovnrille. De skivede tomater, som er marinerede lægges på de halv boller. Oregano drysses på. Hvidløgene pilles og skæres i skiver som pynt. Bollerne/brødet kommes i ovnen i yderligere 5-10 min.
Version 4

Smør bolle/brød let med olivenolie og kom dem i grillen/ovnen (5-10 min). Tomaterne skæres i skiver. Løg hakkes fint. Kom tomater, hakket løg, oregano og revet ost på de grillede boller/brød og kom dem yderligere 5-10 i ovnen. 

Ovenstående versioner pyntes og serveres med frisk basilikum og store grønne oliven.
Nedenstående opskrift(er) giver mulighed for at lave fire forskellig bruschetta - derudover kan ingredienserne sammensætning og mængde kombineres efter smag!
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