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Surt & turt baguettebruschetta

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 20 min Portioner: 6

Vad far du om du fyller en baguette med smaskiga godsaker och skar den i skivor? Jo,
en baguettebruschetta.

Valde att géra denna som en Surf & Turf. Det betyder att man blandar skaldjur och kétt
men man kan faktiskt fylla den med vad man vill s& lénge fyllningen &r nadgorlunda fast
och ihophéllande i sin konsistens. Men den har blev mumsigt god, sa prova den garnal



INGREDIENSER

1 styck cirka 40 centimeter dagsfarsk baguette
100 gram finhackad tomat

1 styck stor finhackad réd paprika

3 matskedar smar

1 tesked tabasco

50 gram hackad parmaskinka eller liknande
100 gram skalade kraftstjartar, gér bra med frysta eller i lake
75 gram finriven parmesanost

3 matskedar hackad persilja

2 stycken finrivna vitloksklyftor

100 gram paprikaost arlas eller likande



GOR SA HAR

Skar till en baguette i 40 centimeters langd, men behéll andbiten pa ena
sidan. Grép ur innanmatet av bréd frén baguetten med en lang kniv, typ
filékniv och rosta det i en ugnsform i ugnen pd cirka 225 grader tills det blivit
krispigt. Smula sedan brédbitarna.

Krama ur eventuell dverflodig vatska fran kraftstiartarna innan du hackar dem.
Stek de hackade kraftstiartarna, tomat, paprika, vitldk, tabasco, persilja och
paprikaost i sméret. Blanda ner parmesanosten och de rostade brédsmulorna
och rér runt och lat svalna en stund.

o Fyll nu baguetten med réran och packa ordentligt, sé det blir tatt. Kyl

baguetten i minst 2 timmar. Skiva i 6nskad tjocklek och servera.



