Bruskete sa sirom brie, pancetom i špinatom



Sastojci:
4 šnite kruha
300 g špinata
200 g sira  Brie
100 g pancete
maslinovog ulja
soli

Priprema:
Očišćeni špinat skuhajte, ocijedite i pirjajte na 2 žlice ulja. Pancetu narezanu na listiće pirjajte na maslinovom ulju. Brie narežite na tanke fete. Kruh popržite na malo maslaca, pa na njega položiti špinat, pacetu i brie. 

Pržene kriške Faito 
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Sastojci:
300 gr šampinjona
300 gr mozzarelle 
4 kriške domaćeg kruha
1 češanj češnjaka
Ribani sir
peršin
rajčica (za ukrašavanje)
maslinovo ulje 


Priprema:
Očistite gljive, narežite na komadiće i pustite da zažute na 3 ili 4 žlice ulja, češnjaka i peršina. Lagano posolite i popaprite.
Dodajte šaku naribanog sira, pažljivo promiješajte i pirjajte na umjerenoj vatri.
Mozzarellu narežite na kriške i poredajte na kruh. Stavite u pećnicu i pričekajte da se mozzarella počne topiti.
Gljive ocijedite i nanesite ih na kriške. Poslužite ukrašene kriškama rajčice i listićima peršina.

BORNEO  BRUSCHETTE                                                            
                                                                           



Sastojci

·  1/2 kg - 1 kg kruha ili peciva 
·  2 svježe paprike 
·  3 veće svježe rajčice 
·  100 g svježeg kravljeg sira 
·  2 žlice kiselog vrhnja 
·  15 dkg sira Goude, Podravca ili nekog sličnog 
·   sol 
·   papar 
·   bosiljak 
·   maslinovo ulje 
Priprema
Narežite kruh na šnite debljine cca 1 cm i pokapajte ih maslinovim uljem. Zatim pripremite namaz od svježeg sira, vrhnja i malo soli te ih premažite.

Papriku i rajčice narežite na sitne kockice stavite ih u zasebnu posudu. Dodajte sol, papar, bosiljak i malo maslinovog ulja. Dobro promiješajte i posložite na namazane šnite kruha.

Za kraj, na površinu bruschetta naribajte sir ili položite šnitice sira. Na vrh stavite još malo bosiljka i maslinovog ulja i pecite u pećnici na 200 °C oko 15-20 minuta.


  

  

  




  

 

  




 

 

  


Bruschetta s tunjevinom, gljivama, povrćem, maslinovim uljem i češnjakom –za svačiji ukus! 
Ovo tipično talijansko predjelo datira još iz 15. stoljeća.

BRUSCHETE S POVRĆEM

                                                                                       


Sastojci za 6 osoba 

·  400 gr tikvica 
·  100 gr feta sira 
·  1 žlica nasjeckanog peršina 
·  1 žlica Vegete Saznaj više na namirnici podravka.hr 
·  1 žlica limunova soka 
·  1 žličica naribane limunove korice 
·  1 žlica narezane svježe metvice 
·  200 gr svježih rajčica 
·  20 gr maslaca 
·  50 ml bijelog vina 
·  800 gr svježih paprika 
·   ulje za pečenje 
· Za kruh:

·  12 kriški francuskog kruha 
·  2 češnja češnjaka 
Priprema
Tikvice dobro operite, narežite na kockice, a papriku očistite i također narežite na kockice. 

Na ugrijanome maslacu popecite tikvice, dodajte malo Vegete pa zalijte vinom i sve kratko prokuhajte. 

Tikvicama dodajte naribanu limunovu koricu, limunov sok i metvicu pa dobro promiješajte. 

Rajčicama odstranite sjemenke pa ih isto tako narežite na kockice. 

U širokoj tavi na ugrijanom ulju popecite papriku, dodajte očišćene i narezane rajčice, preostalu Vegetu i pirjajte sve dok paprika ne omekša. 

Pripremljene tikvice pomiješajte s paprikom i rajčicama pa dodajte sir narezan na kockice i peršin. Kriške kruha popecite u teflonskoj tavi i premažite protisnutim češnjakom. 

Posluživanje

Na svaku krišku kruha stavite toplo povrće i odmah poslužite.

Savjet

Ovako pripremljeno povrće može stajati u hladnjaku i 3 do 4 dana.

