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Anzahl:   32 Stück 
Rezeptgruppe: Apero  
 
  
 

Bruschette ai Peperoni 
 
 
 

Zutaten  
6 rote Peperoni 
3 Knoblauchzehen (quer halbiert) 
ca. 500 g Olivenbrot in 32 Scheiben 
6 EL Olivenöl 
4 EL Aceto Balsamico 
Pfeffer 
2 EL Thymianblättchen 
Fleur de Sel 

 
 
Zubereitung   
Peperoni und Knoblauch auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen. 
ca. 30 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens backen.  
 
Herausnehmen, mit einem feuchten Tuch zugedeckt ca. 10 Min. stehen lassen.  
Peperoni schälen, entkernen, in Stücke schneiden. 
 
Knoblauchzehen fein schneiden oder pressen, die Hälfte mit den Peperoni in eine Schüssel 
geben, Öl und Aceto beigeben, würzen, mischen.  
 
Olivenbrot kurz vor dem Servieren toasten. 
Peperoni-Knoblauchmasse auf die Brotscheiben verteilen,  
Thymian und Fleur de Sel drüberstreuen.  
 

Tipp 
Peperoni ca. 1 Tag im Voraus backen, zugedeckt im Kühlschrank aufbewahren.  
 


