Rostbrot mit Paprikapaste

Zutaten fir 10 Stiick:

10 Scheiben Weifbrot (z.B.
von Parisienne oder Ciabatta)

2 groRe rote Paprika

2 grof3e Knoblauchzehen
100 g Ziegenfrischkéase
1 Msp Harrissa

Salz, Pfeffer aus der Miihle
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Bruschetta ai peperoni

1. Paprika waschen,
halbieren, entkernen und
die weillen Haute weg-
schneiden. Mit der
Schnittflache nach unten in
eine backofengeeignete
Form setzen und bei 180°
etwa 30 min im Backofen
garen. Nach der Hélfte der
Zeit die ungeschélten
Knoblauchzehen mit-
garen. Dann die Schoten
mit einem feuchten
Kiichentuch bedecken,
leicht abkiihlen lassen, in
Streifen schneiden und die
Haut abziehen.

2. Das Innere der
Knoblauchzehen mit den
Paprikastreifen in einem
Blitzhacker fein purieren.
Abkiihlen lassen.
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3. Die Masse mit dem
Frischkase verriihren. Mit
Harissa, Salz und Pfeffer
pikant wiirzen.
Mindestens 2 Stunden
kiihl stellen.

4. Nicht zu dicke
Wei3brotscheiben im
Toaster hellbraun rosten,
mit der Paprikacreme
bestreichen.

Hinweise:

Eventuell statt Harissa 1 fein
gehackte getrocknete
Chilschote untermischen.

Rezeptanregung und Foto
im Restaurant Porto Cervo,
Minchen, Mai 2011

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 20
min, Gesamtzeit ca. 60
min, Partygerichte, Rostbro-
te, vegetarisch, italienisch
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