Tapasbrot mit Tomatenaufstrich, Schinken, Ruccola und Parmesan 
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[rezept_trenner type=”einkaufszettel”]

· 1 Packung Quely Tapas Vollkorn

· 1 Tube Tomatenmark

· 200 g Serrano-Schinken (oder Parma-Schinken)

· 100 g Ruccola

· Salz

· Frisch gemahlener Pfeffer

· OlivenÃ¶l

· 1 Knoblauchzehe

· frischer Parmesan am StÃ¼ck

[rezept_trenner type=”zubereitung”]

Tomatenmark in eine SchÃ¼ssel geben, Knoblauch schÃ¤len und klein schneiden. Den Knoblauch mit Salz bestreuen und nun mit der MesserflÃ¤che fein zerdrÃ¼cken. Den zerdrÃ¼ckten Knoblauch und 2 EL OlivenÃ¶l zum Tomatenmark geben.

Die Tapasbrote zur Hand nehmen, 24 StÃ¼ck insgesamt bereit legen und alle 24 StÃ¼ck mit der Tomaten-Knoblauchpaste dÃ¼nn bestreichen. Den Schinken in kleine StÃ¼cke reiÃŸen und alle Tapasbrote mit Schinken versehen. Den Ruccola waschen und gut ausschÃ¼tteln. Nun die Tapas mit 2 Ruccola-BlÃ¤ttchen belegen. Mit frisch-gemahlenem Pfeffer wÃ¼rzen.

Mit einer KÃ¼chenreibe den Parmesan grob reiben und zwei bis 3 Scheiben Parmesan auf jedes Tapa legen, ein paar Tropfen OlivenÃ¶l darÃ¼ber.

Bon profit!


