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BRUSCHETTA GLUTENMENTES BAGETTEL

A bruschettdt gondolom nem kell senkinek bemutatni, az olaszok egyik kedvelt étele, el&étele, de fogyaszthatjuk akdr vacsordra
is. A hozzdvalék mennyisége természetesen izlés szerint valtozhat. Ami nem mindegy, hogy milyen alapokra fektetjik az izletes
paradicsomos saldtdnkat. Ehhez hoztam egy igazdn finom, ropogés héju, puha belezet(i bagett recepetet. A bagett tésztdjat
izesithetjik marindlt paradicsommal, olaj- vagy kapribogyéval is.

HOZZAVALOK A 500 g langyos viz HOZZAVALOK A 2 szdl Gjhagyma
BAGETTHEZ 1tedskandl Auchan BRUSCHETTAHOZ izlés szerint s6
500 g It's us miklos mez o ) 200 g paradicsom ! nogy cspet oregano

S 25 g friss éleszté L 2 tedskanal
bread mix liszt 1 fej lilahagyma

. . 2 ev6kandl Auchan Al = balzsamecet
10 g por dllagud livolai 5 ev6kandl Auchan _
tifimaghéj olivaolaj olivaolaj ALLERGENEK

3 gerezd fokhagyma

A bagetthez az éleszt6t futtassuk fel pdr perc alatt a langyos, mézes vizben. A méz helyett haszndlhatunk nyugodtan
cukrot is, de a méz nagyon jot tesz a kelt tésztdknak.

Keverjik a felfuttatott éleszt6ho6z a por dllagu Gtiflivet, majd adjuk hozzd a lisztet és az olajat. Gyarjunk rugalmas,
egynem tésztat.

A tésztdt szobahémérsékleten kelessziik 40 percet.

A megkelt tésztdt osszuk két egyenld részre, majd olajjal lekent fellileten formdazzunk beléle rudakat.

Tegytk a rudakat stitépapirral bélelt tepsibe, vagjuk be éles késsel pdr helyen a tetejiiket és kelessziik 30 percet.

A st6t melegitsiik elé 200 fokra és kb. 40 perc alatt stisslik készre a bagetteket.

A kih(lt bagetteket szeleteljiik fel. A bruschetta hozzdvaléi kézil az olivaolajat keverjiik 6ssze a zGzott fokhagymaval és
kenjiik meg vékonyan a bagett szeletek tetejét, a maradék fokhagymads olajat adjuk majd a paradicsomos saldtdhoz.

Zuchan



A bagett szeleteket 180 fokra el6melegitett siit6ben slissiik pdr perc alatt ropogdsra.

° A bruschettdhoz a z6ldségeket daraboljuk apréra és tegylik ket egy talba. Sézzuk, szérjuk meg oregdnéval, adjuk hozza
az olivaolajat és a balzsamecetet, majd tegytik a hiitébe, hogy j6l 6sszeérjenek az izek.

@ Tdlaljuk a saldtat a bagett szeletek tetején.
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1 Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrol!
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