Tomaten - Bruschetta mit Parmesan

Fiir 4 Personen

4 grofle Tomaten 1 Knoblauchzehe % Chilischote, mild
1/2 Bund Basilikum 4 EL Olivendl feines Meersalz, Pfeffer
grobes Meersalz ca. 300 g ital. Bauernbrot ca. 50 g Parmesan

Die Tomaten waschen, halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen und
fein reiben oder hacken. Von der Chilischote die Kerne ausstreichen, das Fruchtfleisch fein ha-
cken. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter fein schneiden. Tomatenwiirfel mit
Knoblauch, Chili, Basilikum und 2 EL Olivendl vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
kurz ziehen lassen. 2 EL Olivenél und eine gute Prise grobes Meersalz mischen. Das Brot in
Scheiben aufschneiden und mit dem gesalzenen Ol bestreichen. In einer heilen Pfanne die Brot-
scheiben von beiden Seiten goldbraun résten. Auf die gerdsteten Brotscheiben die marinierten
Tomaten verteilen. Parmesan in Spéne hobeln, auf die Brotscheiben streunen und servieren.
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