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Gewiirzzubereitung mit:
Tomaten, Knoblauch,
Basilikum, Fleur de Sel

www.fleur-de-sel24.de

Hinweis: Gewdrze bitte immer in ein Glas mit Schraubverschluss umfillen.
Etikett ist ablésbar und kann auf das neue Behéltnis aufgebracht werden.



Bruschetta

Mediterrone Spezialitat

Vearicante 1 - Dipp

Bruschetta mit Wasser (ca.80-90%) und Olivendl (20-10%) mischen.

Vericante 2 -
mit frischen YTomoten

2-3 frische, vollreife Tomaten so klein wie moglich wiirfeln.

Gut geeignet dazu Nicer Dicer von

30g Bruschetta Gewtirzmischung

Pfeffer und Salz zum Abschmecken

>> vermischen und einige Stunden ziehen lassen

>> zum Verfeinern konnen noch klein gehackte schwarze Oliven
und frische Basilikumbldttchen untergemischt werden.

Bruschetta kann man auch auf gerdstetes Brot geben.
Alternativ frische Brotscheiben bestreichen und mit etwas
Parmesan oder Emmenthaler K&se im kurz Ofen
Uberbacken.

Passt auch prima zu Nudeln (als Aglio Olio oder in Tomaten-
sauce), ist lecker in Balsamico-Olivendl Dressing Uber
Tomaten-Mozarella Salat, in medi-terranen Gemdisepfannen,
und sogar im Késefondue oder Racelette.



