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Rdstbrote mit bunten Paprika und Knoblauch
Von Ulla Scholz

Zutaten (ftr 8 Portionen)

6 Paprikaschoten (z.B. rot, griin, gelb, AuRerdem nach Gusto und Personenzahl
orange) Sardellen

1- 2 Baguette oder Ciabatta Kapern

2 Knoblauchknollen Schafskase oder Mozzarella

ca. 150 ml Olivendl italienische Salami, Schinken oder Chorizo
ca. 20 schwarze Oliven (spanische Paprikawurst)

1 Bund Basilikum

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Den Knoblauch quer halbieren und in einen kleinen passenden Topf geben. Etwas Ol
angielR3en und die Stiicke circa 20 Minuten im Backofen bei 200 Grad rdsten. Abkihlen
lassen und die einzelnen Zehen mit einem spitzen Messer aus den halben Knollen
herauslosen. Die Knoblauchstiicke in das Ol legen und die leeren Schalen wegwerfen.

Alle Paprikaschoten waschen und trocken tupfen. Das Gemuse halbieren, entkernen und in
grol3e Stiicke teilen. Die Paprikascheiben nebeneinander auf einem Backblech — mit der
Haut nach oben — ausbreiten. Den Backofen auf Oberhitze oder Grillfunktion einstellen.
Paprikastiicke auf oberem Einschub circa 20 Minuten gratinieren. Das Gemadse ist genau
richtig, wenn die Haut sich schwarz verfarbt. Das Blech herausnehmen und mit einem
feuchten Tuch abdecken. Wenn die Stuicke abgekunhlt sind, lasst sich die Haut ganz einfach
mit Hilfe eines Kiichenmessers abziehen.

Das Brotin 1 — 2 cm dicke Scheiben schneiden, auf ein Backblech legen, von beiden Seiten
golden rosten und abkihlen lassen.

Ohne weitere Zutaten

Die Halfte der Paprikamenge in kleine Wirfel schneiden. Mit Salz, Pfeffer und gehacktem
Basilikum verfeinern. Alle Rostbrote mit etwas Ol und den geschmorten Knoblauchstiickchen
bestreichen. Die Gemusewiurfelmasse auf der Halfte der Rdstbrote grof3zligig auftragen. Mit
Oliven und Basilikum garnieren. Wer keine Paprika mag, kann die Brote auch nur mit
geschmortem Knoblauch bestreichen und mit Basilikum und Kirschtomaten anrichten.

Auch lecker: Sardellen, Schafskédse oder Salami
Die restlichen Scheiben mit ganzen Paprikastiicken belegen, dann salzen und pfeffern.
Entweder mit einer Sardelle und einigen Kapern oder mit Schafskése und Basilikum

verfeinern. Salami bis zur Mitte einschneiden und zu einer Bliite drehen. Eine Olive
hineinlegen und das Wurst-Bliimchen auf dem Paprikardstbrot feststecken.
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Anrichten

Die italienischen Schnittchen auf einer gro3en Platte oder einem Tablett hiibsch anordnen.
Rostbrote schmecken am besten, wenn sie unmittelbar vor dem Verzehr angerichtet werden.
Sie halten aber auch 2 — 3 Stunden auf einem Buffet, ohne dass das Brot allzu weich wird.

Ullas Kiichentipps
Der Einkauf

Beim Discounter gab es preiswerte Paprikaschoten. Fir sechs Exemplare habe ich 3,57
Euro bezahlt. Drei Knoblauchknollen kosten 0,50 Euro.

300 g Ciabatta liegen bei 1,39 Euro. Fir 200 ml Olivendl rechne ich 2,50 Euro. Der Straufd
Basilikum, Salz und Pfeffer flie3en mit 1,10 Euro in die Rechnung mit ein.

Réstbrote mit bunten Paprika und Knoblauch: Portion 1,30 Euro
Rostbrote mit Kase, Fisch oder Wurst: Portion maximal 2,50 Euro
Bunte Paprika als Vorspeise

Viele vertragen keine rohen Paprikaschoten. Das Gemuse wird bekémmlicher, wenn wir die
harte Schale entfernen. Zudem sieht es schéner aus und entwickelt — leicht angegrillt — ein
kraftigeres Aroma.

Das Hauten der Paprika ist in rohem Zustand nicht moglich. Der Arbeitsschritt gelingt am
besten im Backofen bei starker Oberhitze.

Die Rdstbrotvariante ist gut geeignet, wenn wir fiir viele Personen ein preiswertes Fingerfood
zubereiten mochten. Aber auch als Vorspeise —ohne Rostbrot — schmecken geschélte
Paprikastiicke. Besonders dann, wenn wir sie nach italienischer Art mit Kapern, Oliven, ein
paar Sardellen und Parmesanspénen garnieren. Gewirzt wird mit Krautern, Essig und
Olivendl. Das Ganze passt in den Sommer und kostet auch nicht mehr als 2,50 Euro pro
Portion.

Hausgemachte Knoblauchpaste

Zurzeit ist Knoblauch sehr preiswert. Die rohen Zehen schmecken oft sehr intensiv und
scharf. Milder wird das Ganze, wenn wir halbierte Knollen im Backofen schmoren. Das
lastige Schalen fallt weg, da die Zehen nach dem Garen — wie von allein — aus der Hiille
fallen. Zudem gewinnen wir ein leckeres Knoblauchél, das zum einen die Knoblauchstiicke
konserviert und zum anderen zum Aromatisieren von vielen Speisen — z.B. Pasta —
einsetzbar ist. Ol und Zehen kénnen auch piriert werden und passen zu gegrilltem Gemiise,
Fisch oder Fleisch.
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Die Knoblauchpaste bleibt im Kuhlschrank — in ein sauberes Twist-Off-Glas abgefullt — bis zu
zwei Wochen haltbar.

Gutes Gelingen und viel Vergnigen winscht Ihnen Ulla Scholz
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