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Bruschetta med tomat og log

I 70’erne var jeg meget ude og spille, det var hver weekend bade fredag, lordag og
i tiden for konfirmation eller i tiden for jul, ogsa om sgndagen. Jeg havde som
tidligere naevnt mange faste kunder, deriblandt DUl pa amager hvor jeg traf Ruth.
Ruth var en meget aktiv dame der startede en karnevalsforening hvis formal var at
lave et arligt karneval. Det var en forening der voksede fra ar til ar og til sidst var
der over hundrede medilemmer som festede og morede sig. Det var en
forudsaetning for at deltage at man selv havde lavet dragten og det var ikke
kedeligt at se pa. Det var et arrangement som jeg sa frem til hvert ar.

Forudsaetningen for en god bruschetta er forst og
fremmest et rigtig godt brod, d.v.s. et langtidshavet
hvedebrod uden kerner og med en god mel, gerne 00, se
evt. opskrift her i kogebogen. 1 til 2 skiver til hver skaeres
ud og pensles med jomfruolivenolie. De ristes i en varm
ovn ved 220 gr. i ca. 10 min. derefter gnider man dem med
. gennemskaret hvidlog, drysser groft salt pa, samt en
blanding af finthakket gode solmodne tomater eller om
vinteren cherry tomater (nogle tager kernerne ud af
tomaterne inden de bliver finthakket, men jeg synes nu det
er synd og at kernerne ogsa smager godt). Lidt fint hakket
log, samt knust hvidleg (efter behag) derpa et par blade
fintrevet basilikum og sa har man en himmelsk forret der
ogsa kan bruges til hovedret.
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