Australian bruschetta
Geroosterd brood met uien, gember en koriander
Voor 12 stuks bruschetta: 

5 rode uien

1 dl olijfolie 

50 gr boter

1 bosje koriander

1 stukje verse gember

1 teentje knoflook

12 sneetjes witbrood

1. 
 Pel de uien en snijd ze in stukjes, ongeveer ter grootte van blokjes tomaat in 
een normale bruschetta. Verwarm de boter en olie in een koekenpan en 
smoor hierin de uien op laag vuur zacht.

2.
Was de koriander, schud de blaadjes droog, rits ze van de steeltjes en snijd ze 
fijn. Pel de knoflook, halveer het teentje en schrap de gember schoon. Meng 
de afgekoelde uien door de koriander.

3.
Rooster het brood aan beide kanten onder de grill knapperig bruin. Wrijf de 
geroosterde broodjes aan een kant in met knoflook en strijk hier de uienolie 
over. Verdeel hier het uienmengsel over en schaaf de plakjes gember erover. 
Dit uienmengsel is tot een week houdbaar in de koelkast.



 met tomaten kan het ook..
