Gyors gydzelem

1,des,
cpres-turo

pruschett

Hozzéavaldk 4 adaghoz:
Az aljhoz

2 db 15 cm hosszu briés

A feltéthez

125 g friss eper

100 g turé (vagy ricotta)

1 pupozott tedskanal porcukor
1 teaskanal Grand Marnier likér
15 g szeletelt mandula

Elkészitési idd: 20 perc

1. vagd félbe a bridsokat, és grillezd aranybarnéara
a vagott felliletiiket.

2. Az epret kockazd 0,5 x 0,5 cm-es darabokra.

3. Most a turét, a felkockazott epret és az dsszes,
feltéthez sziikséges hozzavaldt mérd egy talba, és
lazan forgasd 6ssze.

4. Az elkésziilt feltétet egyenletesen oszd el a brio-
sok tetején, majd tedd a grill ala, mig a bruschetta
tetején a feltét el nem kezd pirulni.

5. Porcukorral meghintve, friss eperrel diszitve talald.

% Tésztaalinak barmilyen édes kelttésztdat haszndlhatsz. Szeletelt kugldfot, kaldcsot
vagy bridst egyarant, mindegyik megfelel erre a célra. Javaslom, hogy a gytimélcsot

szezondlisan cseréld, mindig azt haszndld, amibdl a legtébb és a legjobb dron van a piacon.

A fekete dfonydtol az anandszig barmivel elkészitheted, bdr a sotét szinii gyiimolcsokkel

a legldatvanyosabb. Az egyetlen, amire figyelj oda, hogy savanykdsabb gytimélcséknél

kicsit jobban cukrozd be a feltétet, édesebb gytimélcsoknél pedig kevésbé. %




