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Bruschetta mit Tomaten 

 

Anzahl: 

Rezeptgruppe: 

Saison: 

Arbeitszeit: 

Kochzeit: 

Ruhezeit: 

20 Personen  

Apéro 

Ganzes Jahr 

ca. 20 Minuten 

ca. 8 Minuten 

2 Stunden 
 

 

Zutaten 

 

40 Scheiben Ciabatte (oder ähnliches Weissbrot, fingerdick geschnitten) 

6 Stück Knoblauchzehen (fein gehackt) 

1 Bund Basilikum (gehackt) 

5 Stück Tomaten (Coeur de Bœuf) 

Meersalz (aus der Mühle) 

Pfeffer (aus der Mühle) 

Olivenöl mit Limonen 

Balsamicoessig 
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Zubereitung 

Schritt 1 

 

Für die Bruschetta die Tomaten die Tomaten kurz überbrühen, schälen, entkernen und 

in kleine Würfel schneiden. Mit dem gehackten Knoblauch, dem geschnittenen Basilikum, 

Balsamicoessig und Olivenöl marinieren. Mit Meersalz und Pfeffer aus der Mühle 

abschmecken. Alles ca. 1 Stunde ziehen und dann in einem Sieb abtropfen lassen. 

Schritt 2 

Die Brotscheiben mit etwas Olivenöl beträufeln und bei 200°C (Oberhitze) im 

vorgeheizten Backofen toasten (ist der Backofen bereits besetzt, können die 

Brotscheiben auch in einer Bratpfanne getoastet werden). Die Tomatenmasse auf die 

warmen Brotscheiben verteilen und sofort servieren. 

 

Tipp 

Probieren Sie zur Abwechslung einmal Bruschetta aus herzhaftem dunklem Brot. 

Die Coeur de Boeuf-Tomate sieht nicht nur besonders aus, sie hat auch einen herrlichen 

Geschmack. Bei dieser Tomate vollzieht sich der Reifungsprozess von innen nach aussen. 

Die Frucht ist auch dann schon reif und lecker, wenn sie von aussen noch etwas grün ist. 

Die Tomate ist stark gerippt und hat eine helle Farbe. Man nennt sie auch 

Ochsenherztomate. Sie hat nicht nur einen besonderen Geschmack, auch ihr 

herzförmiges, strahlendes Aussehen hebt sie von den anderen Tomaten ab. Sie ist eine 

fleischige Tomate die relativ saft- und säurearm ist. Im Gegensatz zu anderen Tomaten 

schmeckt die Coeur de Boeuf Tomate am besten, wenn sie noch grün ist. Die Coeur de 

Boeuf Tomate hat ein Fruchtgewicht von 180- 200g. Diese Tomate lässt sich vielseitig 

verwenden. 

 

Weinempfehlung zu diesem Rezept 

Weisswein - Klassisch & Trocken 

 


