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Ricette

Bruschette
Perfette

INGREDIENTI:
8 CARCIOFINI PUGLIESE sott’olio, 1 baguette, 100g Ricotta, OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA PUGLIESE,
sale e pepe q.b.

PREPARAZIONE: M SR S |
Affettate la baguetle e tostatela leggermente in forno. Toglietela dal forno e lasciate raffreddare.
Intanto in una terrina amalgamate meta della ricotta con ERC!OF!NI PUGLIngmi a pezzetti,
salate e pepate sempre mescolando. Spalmate meta della riCotta sui crostini di

e aggiungeteci i CARCIOFINI PUGLIESE, Servite in un piatto da portata irrorando con olio,

le vostre squisite bruschette sono pronte.
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Ricette

Bruschette
| Perfette

INGREDIENTI:

5 CARCIOFI PUGLIESE, 8 fette di pane casereccio, 50 g di robiola, 50 g di bresaola, 6 cucchiai
d'OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA PUGLIESE, 1 spicchio d'aglio, 1 cucchiaio di prezzemolo tritato,
sale e pepe q.b.

PREPARAZIONE:
Tritate { CARCIOFI PUGLIESE o spicchio d'aglio con il prezzemolo, aggiungere\3 cucchiai d'olio,
salale e mﬂ qualche minuto. Intanto abbrustolite le fette di pane
in una padella con l'olio da entrambi i lati, sistemate i CARCIOFI PUGLIESE sul pane,
intervallate fette di bresaola con ciuffetti di robiola, spolverizzate con il pepe e servite
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BRUSCHETTE CON Pe rfette
CREMA DI CARCIOH E FAGIOLI
NGRED!ENH
[ 8 CARCIOFI PUGLIESEXIO fette di pane casereccio, 200 gr di fagiolini cannellini in scatola,
1/2 Ecdtio d'agtio, OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA PUGLIESE, sale e pepe q.b.
PREPARAZIONE:

Frullate tutti gli mgredtentt e, at[a ﬁ:w aggumgete due cuccium 7} otu:v extra vergm d oum
Salate e pepate secondo i gusti e spalmate la crema sulle fette di pane gia abbrustolito.
Questa crema e ottima sulla bruschetta con un filo d'olio a crudo o come base per crostini

piu elaborati. L agtw da un tocco forte ma se non si ama partwotarmente st puo anche evitare.
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Ricette

Bruschette
Perfette

INGREDIENTI:

4 CARCIOFI PUGLIESE, 4 fette di pane casereccio, 250g di tonno in scatola, maionese light.
PREPARAZIONE:
Tagliate il pane, ma prima di tostarlo preparate il paté. Mettete in un recipiente il tonno privato

dell'olio ¢4 H PUGLIESEXagliati a pezzetti. Aggiungete quindi 4 cucchiai di maionese light.

il pane e, quando e ancora caldo, spalmateci sopra il pate.
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Ricette

Bruschette
Perfette

INGREDIENTI:
100 gr PATE DI OLIVE NERE PUGLIESE, 4 fette di pane casereccio, 200 gr di feta, 250 gr di pomodori
verdi, 2 cetrioli, 1 cipolla rossa.

PREPARAZIONE: | | | | | | | | | | | | | |
Abbrustolite le fette di pane, spalmateci iKPATE DI OLIVE NERE PUGLIESE )tagliate la feta a dadini,
i pomodori e i cetrioli a pezzetti piccoli e la cipolla rossa ad anelli. Mescolate bene il tutto in una

ciotola e cospargete le bruschette con la dadolata cosi ottenuta. | | | | o
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Ricette
Bruschette
Perfette
INGREDIENTI:
200 gr PEPERONI GRIGLIATI PUGLIESE, 4 fette di pane casereccio, 80 gr di tonno sott’olio,
prezzemolo.
PREPARAZIONE:

Tagliate a pezzetti EEERONI GRIGL!A?? PUGLIESE umte& a pezzettt di tanno sott otxa e fogtr.e I
di prezzemolo. Abbrustolite le fette di pane e conditele.
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Ricette

Bruschette
Perfette
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DIRINGHIE l 'IVENERE

INGREDIENTI
200 gr di FUNGHI SOTT'OLIO PUGLIESE, 4 fette di pane casereccio, OLIVE NERE PUGLIESE,
peperoncino, 1 spicchio d’aglio.

on uno spicchio d'aglio, sei o sette OLIVE NERE PUGLIESE,
eun ptzzwo di peperoncino. Spatmate tu crema cosl ottenuta sulle bruschette. Se e di vostro
gmdr,mento, s_tmﬂnate u_dta bmsc:hetta d_ett ag_lr,o per esattare l Japtm.
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INGREDIENTI:
150 gr di EUNGHI PORCINI SO

Ricette
Bruschette

Perfette

E, 2 michette di pane raffermo, 80 gr di parmigiano
reggiano, 2 spicchi d'aglio, 1 mazzetto di prezzemolo, OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA PUGLIESE, sale.

PREPARAZIONE: | | | | | | | I I I
Lavate bene il prezzemolo e sbucciate gli spicchi d'aglio. Fate scaldare per qualche minuto

in una padella con un filo d'olio le fette di pane da ambo i lati. | | |

Passate lo spicchio d'aglio su ogni fetta, poi adagiate sopra i FUNGHI PORCINI SOTTOLIO PUGLIESE
bagttau a pe&etti_. il prezztznwio tritato ﬁhemehte e ﬁer f'mire le scagtie di parnugww | '
Salate e servite subito.
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Ricette

Bruschette
Perfette

INGREDIENTI:

200 gr di PATE FUNGHI PUGLIESE, 1 uovo, 1 cuore di insalata lattuga (alcune foglie),

2 fette di pane per tramezzini senza crosta, 1 cucchiaio di maionese, 1 cucchiaio di yogurt greco
denso, 20g di burro, sale e pepe q.b.

PREPARAZIONE: Rassodate l'uovo in acqua per 10 minuti dal momento dell’ebollizione, scolatelo,
raffreddatelo sotto t'acqua corrente e sgusciatelo. Riunite in un piccoto mixer it PATE FUNGHI
PUGLIESE, t'uovo tagliato a pezzetti, la maionese, un pizzico di sale e uno di pepe e lo yogurt.
Frullate f'mo ad ottenere una crema omogeneaq. Ricavate dalle fette dl. pane otto tartine, tostatele

leggermente sotto il grill del forno, spalmatele con i .’i .
’ ﬁug lted e

e decorate a piacere con un pezzettino di foglia di
AR EO Ak SPECIALITA' MADE IN PUGLIA
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BRUSCHETTE L

SFIZIOSE — ' Perfette
INGRED!EN 1l: .

30 gr di OLIVE NERE PUGLIESE, 4 fette di pane casereccio, 2 pomodori rossi, 150 gr di mozzarelline,

aglio, sale, pepe.

PREPARAZIONE:

Tostate il pafe e tagliate i pomodoyi a cubetti. Prendete i pomodori, le mozzarelline tagliate a
pezzetti e le{OLIVE NERE PUGLIESE)e metteteli in un recipiente. Aggiungete abbondante basilico,

salale e pepadte a vostro piacimento e aggiungele l'olio e l'acelo. Sfregate le fette di pane ben calde
con l'aglio, e distribuite il condimento su tutte le fette.
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Ricette

Bruschette

BRUSCHE! "ON

ik EFECPRWO| _L Perfette
INGRED!ENTI

200 g{lPOMODORI SECCHI soTTroLIO PUGLIESE;4 fette di pane casereccio, OLIVE NERE PUGLIESE,
pecorino semi stagionato piccante, 1 spicchio d aglio.

PREPARAZIONE:
Tagliate il pecorino p:camte a fettme som{t e abbmstoute .-,l pane casereccio sbwta brace 0 a[ fomo

Strofinateci sopra taglio. Disponete sulla bruschetta i POMODORI SECCHI SOTTOLIO PUGLIESE
tagliati a pezzetti e le fette di pecorino, quindi ripassatela in forno per far sciogliere il formaggio.
Aggiungeteci le olive e servile ben calda.
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Ricette
Bruschette

Perfette

INGREDIENT:
8 POMODORI SECCHI SOTTOLIO PUGLIESE, 4 fette di pane casereccio, 250 gr di mozzarella,
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA PUGLIESE, origano.

PREPARAZ!ONE
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Ricette
BRUSCHE'HE CON Brblt)scheﬁe
erfette
MELANZélNEEPA?E POMODORI SECCHI f
ING REDI E NTI:

PATE DI POMODORI SECCHI PUGLIESE, MELANZANE SFILETTATE PUGLIESE, 4 fette di pane casereccio,

1 mozzarella, origano, menta sate OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA PUGLIESE.

PREPARAZIONE:
Abbrustolite il pane e spatnmtea Su zt FHTE DI POMODORI SECCH! PUGL!ES E Tag&ate £a nwz,zaretta
a dadini e unitela alle MELANZANE SFILETTATE PUGLIESE. Condite con origano, menta, sale e olio
e adagiate il composto sulle fette di pane.
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