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BRUSCHETTA/ ITALIENSK FORATT ELLER NATTMACKA

Ingredienser

Gor sa har

2 skivor vitt brod
2 st tomat

5 blad basilika
mozarella
olivolja

1 klyfta vitlok
flingsalt
svartpeppar
ruccolasallad

Recepet ar ungefar for en person som lattare nattmacka, eller for tva
personer som forratt:

Borja med att tarna tomaterna i lagom sma tarningar.

Blanda tarningarna med lagom mycket hackad basilika i en liten skal. Hall pa
lite olivolja och strd flingsalt och mal svartpeppar éver tills det smakar ratt. Lat
marinaden dra ett tag om mgjligt.

Varm ugnen till 200 grader.

Blanda pressad vitlok med olivolja i en liten skal och pensla éver brédet sa
den drar at sig lackerheterna. Se till att varje del av brédet far del av oljan.

Lagg brédet hégt upp i ugnen och rosta den i ett par minuter (inte fér mycket).

Ta ut skivorna och lagg pa sa mycket tomatblandning som far plats. Om det
blev nat kvar av vitlék/oljeblandningen kan man skeda pa lite sant.
Lagg pa lite strimlad mozarellaost.

In i ugnen igen och rosta ett tag till (inte for mycket, men nog mycket for att
tomaterna ska bli varma).

Lagg upp lite ruccolasallad lite vackert pa botten pa en fin tallrik, ta ut
lackerbitarna fran ugnen och lagg dem pa tallriken. garnera med lite
basilikablad och drick garna ett rétt vin till.



