Spargelbruscetta

lﬁ’ﬂ 4 Personen (O 30 Minuten
Zubereitung

Den Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Spargel in 1-2cm grofRe Stiicke schneiden.

AnschlieBend den Spargel in Wasser mit Salz, Butter, Zucker
und Gemdusebrihe (wiirzen nach Belieben) bissfest kochen (Dauer:
8-10 min)

4. Die Lauchzwiebeln waschen und in Ringe schneiden. Den
Knoblauch pressen. Die halbgetrockneten Tomaten in kleine
Stlcke schneiden. Alle Zutaten in eine Schissel geben. Gerne noch
ein wenig von der Fliissigkeit aus dem Tomatenglas dazugeben.

5. Die Spargeln nach dem Kochen leicht abktihlen lassen und
dann zu den anderen Zutaten in die Schissel geben.

6. Diese mit Olivendl, Salz, Pfeffer und frischen Krautern wiirzen.
7. Das Baguette in diinne Scheiben schneiden und auf einem
Backblech verteilen.

8. Olivendl und Parmesan mischen. Anschliefend auf die
einzelnen Baguettescheiben streichen.

9. Das Baguette kann fir ein paar Minuten in den Ofen, bis es
leicht knusprig ist.

10. AnschlieBend die Mischung auf den Baguettescheiben verteilen

und servieren.




