gutes Olivendl zum Betriufeln

10

fiir 4 Portionen

12 Scheiben Weifsbrot,
Ciabatta oder Baguette

2 Knoblauchzehen
3 sehr reife Tomaten

Fleur de sel*
(wahlweise Salz)

schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

einige Zweige Basilikum
1 Schale griine Oliven

1 Schale gesalzene
Rauchmandeln

Das katalanische Tomatenbrot mit Olivenél und Knoblauch
wird insbesondere auf den balearischen Inseln bereits zum
Friihstiick serviert, mittags gibt es ein bisschen Kdse oder
Schinken dazu, abends ein Glas Wein und eine Handuvoll
griine Oliven. So einfach ist gut.

15 Minuten

Brot mit Olivendl betriufeln und unter dem Backofengrill oder in einer
Pfanne von beiden Seiten hellbraun rosten. Knoblauchzehen schilen,
halbieren und mit den Schnittflichen iiber das Rostbrot reiben.
Tomaten warm abwaschen, vierteln und auf den Broten verteilen. Mit
Fleur de sel und Pfeffer bestreuen, mit Olivenol betraufeln und mit
Basilikumblittchen bestreut servieren. Dazu gibt es griine Oliven und
Rauchmandeln.

Klassiker

Pa amb tomaquet




