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Bruschetta 2.0 | Turkish
Kebap Seasoning

Zutaten:

1 Baguette oder Ciabatta nach Wahl

Etwas Butter

2 Essloffel Olivenol

Zubereitungszeit: 10 min
3 Reife Tomaten

Kochzeit: 10 min
2 Knoblauchzehen, geschalt

Gesamtzeit: 20 min
1 Handvoll Frisches Basilikum

Schwierigkeitsgrad: einfach
4 Essloffel Turkish Kebap Seasoning

Portionen: 4 Portionen

Zubereitung

1. Butter zusammen mit etwas Olivendlin einer Pfanne
schmelzen lassen. Eine Knoblauchzehe leicht zerdriicken

und in die Butter geben.

2. Das Baguette oder Ciabatta in Scheiben schneiden und
von einer Seite in der Knoblauchbutter goldbraun und
knusprig anrosten. AnschlieRend aus der Pfanne nehmen.
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3. Wahrenddessen die Tomate (iber einer Schiissel fein
reiben. Das warme Brot mit der zweiten geschalten

Knoblauchzehe einreiben. Durch das Reiben bleibt das
Knoblaucharoma am Brot, wahrend die Zehe nach und

nach kleiner wird.

4. Die Basilikumblatter abzupfen und zusammen mit 2 EL
Turkish Kebap Seasoning, zur geriebenen Tomate geben.
Grob miteinander vermengen. Dann die Tomatenmasse

auf den gerosteten Brotscheiben verteilen.

5. Zum Schluss mit Turkish Kebap Seasoning garnieren

und optional mit etwas Olivendl als Finish verfeinern.



