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Brus chetta Z Omidorami i ba li?l 5. Kazdg z gotowych grzanek smarujemy przekrojonym na pét
P Zy zgbkiem czosnku i wyktadamy na nie pomidory. Powinno
starczy¢ na 5-10 kromek.
12 czerwca 2012

6. Uktadamy grzanki na talerzu, posypujemy pozostata bazylig i

« . . . . skrapiamy oliwg.
Tomatoes and oregano make it Italian; wine and tarragon make it

French (...) Soy sauce makes it Chinese; garlic makes it good”
napisata Alice May Brock, a poniewaz w 100% si¢ z tym zgadzam,
to uzalezniona od czosnku, jadac do Toskanii liczytam na co
najmniej trzy dorodne, posiekane zgbki per bruschetta. I znowu
pudto. Czosnek owszem, byt, ale rozsmarowany na grzance i raczej
podkreslajacy a nie okreslajacy smak pysznego, dojrzatego
pomidora. W' przypadku bruschetty, tak jak przy wszystkich
prostych daniach, najwazniejsze sa dobre sktadniki - biaty chleb
lub butka, dojrzaty na storicu pomidor i dobra jakosciowa oliwa z
oliwek.

W Toskanii grzanki do bruschetty robi si¢ z bialego, niesolonego
chleba. Brak soli oznaczat dla mnie na poczatku duzg réznicg w
smaku, po paru dniach mozna si¢ jednak przyzwyczai¢. Brak soli w
pieczywie nie jest zwigzany z dbatoscia Wiochéw o cisnienie krwi,
ale wynika z tego, ze s6l byla kiedys zbyt droga i niedostepna dla
przecietnego Toskariczyka. Mimo, ze obecnie moga sobie juz
oczywiscie na s6l pozwolié, tradycyjnie chleb nadal piecze si¢ bez
soli. W naszych warunkach do bruschetty mozemy upiec biaty
chleb pszenny bez soli albo uzy¢ ciabatty lub bagietki francuskiej.

Sk*adniki:

e 8 dojrzatych podtuznych pomidordw

e 2 zabki czosnku

e 2 Yyzki oliwy z oliwek z pierwsszego
tZoczenia

e 1 tyzka octu balsamicznego

e pd% szklanki lisci Swiezej bazylii

e 361 i piepr=

e biaty chleb (najlepiej bez soli, moze
byé¢ bagietka francuska lub ciabatta)

Przygotowanie:

1. Najwazniejsze, zeby pomidory byt dojrzate - nie az tak, jak
na pomidorows, ale musza w smaku przypomina¢ pomidora.
Do bruschetty musimy przygotowal pomidory concasse,
czyli pokroi¢ w kostke sam miazsz pomidoréw. Najpierw
pomidory obieramy ze skéry (czyli na spodzie pomidora
czubkiem nozyka nacinamy krzyzyk na skorce, zalewamy
pomidora wrzatkiem na 20 sekund, przektadamy do zimnej
wody, zeby zatrzymac proces gotowania i Sciggamy skorke).
Nastepnie kroimy pomidory w ¢wiartki, wycinamy szypuiki i
wyciggamy z pomidoréw gniazda nasienne. Tak
przygotowany miazsz pomidora kroimy w kostke. Pestki
wyrzucamy.

2. Bazylic siekamy i dodajemy do kostki pomidorowej,
zostawiajac pare listkéw bazylii do posypania gotowych
bruschette. Dodajemy tez dwie lyzki oliwy, ocet balsamiczny,
pieprz i s6l do smaku.

3. Mieszamy skiadniki i odstawiamy na 1 godzine, zeby smaki
si¢ “przegryzly”.

4. Z pieczywa robimy grzanki - kroimy pieczywo w grubsze
kromki, smarujemy cienko oliwg i rumienimy na funkecji
grilla w piekarniku.
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