
ANTIPASTI E SNACK

Bruschetta

LUOGO: Europa / Italia / Lazio

DOSI PER: 4 persone       DIFFICOLTÀ: molto bassa       PREPARAZIONE: 5 min       COTTURA: 5 min       COSTO: 

molto basso       REPERIBILITÀ ALIMENTI: molto facile

La Bruschetta è l'antipasto italiano per eccellenza, il

simbolo di come la cucina povera possa trasformarsi

in un'esperienza gourmet. Imparare la ricetta base 

della bruschetta (quella classica con aglio, olio e

sale, spesso chiamata Fettunta in Toscana) è il

primo passo fondamentale per capire come fare la 

bruschetta croccante al punto giusto, senza che

risulti troppo dura o, peggio, inzuppata. Si parte da

un ottimo pane casereccio tostato e condito con

ingredienti di primissima qualità.

Una volta padroneggiata la base, il mondo è tuo. La

variante più celebre è sicuramente la Bruschetta al 

pomodoro, fresca ed estiva, ma puoi sbizzarrirti con

https://www.cookaround.com/ricetta/Pane-fatto-in-casa.html
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Come fare la bruschetta semplice

Tosta le fette: Scalda bene la griglia (o il forno in modalità grill) e adagia le fette di pane.

Falle abbrustolire per qualche minuto per lato finché non diventano dorate e croccanti,

facendo attenzione a non bruciarle.

versioni più ricche come la Bruschetta gourmet. Se

ami i sapori decisi della tradizione romana, devi

provare le Bruschette cacio e pepe, mentre per un

tocco rustico invernale sono perfette le Bruschette 

con i broccoletti.

Vuoi un aperitivo dai sapori mediterranei intensi?

Le Bruschette con pomodori secchi e pesto di olive 

sono un'esplosione di gusto. Se invece cerchi

velocità e modernità, puoi preparare delle ottime 

Bruschette in friggitrice ad aria.

Spesso si confondono con i crostini: per un buffet

elegante puoi servire dei Crostini piemontesi o dei

colorati Crostini con verdure grigliate. Per piatti più

strutturati, quasi unici, prova i toscani crostoni di 

cavolo nero, i raffinati Crostoni di pane integrale 

con pomodorini e gamberi o l'eccellenza veneta dei 

Crostini di baccalà alla vicentina e crema di fagioli.

INGREDIENTI PER UNA BRUSCHETTA 
PERFETTA
PANE CASERECCIO preferibilmente

raffermo o tipo pugliese/toscano - 4 fette

OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA (EVO)

SPICCHIO DI AGLIO 2

SALE

PEPE NERO

Prepara il pane: Se non lo hai già fatto, taglia il pane casereccio ottenendo delle fette

spesse circa 2 cm.
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Aromatizza: Prendi gli spicchi d'aglio, sbucciali e strofinali leggermente (o energicamente, a seconda

dei gusti!) sulla superficie ruvida del pane ancora ben caldo. Il calore permetterà all'aroma dell'aglio

di sprigionarsi al meglio.

Condisci: Disponi le fette su un piatto e irrorale subito con abbondante olio extravergine di oliva.

Completa: Aggiungi un pizzico di sale e una macinata di pepe fresco  prima di servire

immediatamente, finché il pane è ancora tiepido e fragrante.



Idee e alternative 
Versione senza glutine: Utilizza un pane casereccio specifico senza glutine. Tostalo molto bene

perché tende a trattenere più umidità rispetto a quello di grano.

Versione light: Per ridurre le calorie, usa un dosatore spray per l'olio: avrai il profumo e il sapore

dell'extravergine ma ne userai una quantità minima.

L’idea vegana: La ricetta classica è 100% vegetale. Per arricchirla, puoi strofinare anche un

pomodorino maturo sul pane per dare colore e acidità (pan y tomate).

L’idea WOW: Usa un olio "novo" (appena franto) piccante e profumato, e spolvera con un sale

Maldon a scaglie grossolane invece del sale fino: la consistenza cambierà totalmente.

Trucchi, consigli e riduzione dello spreco alimentare 
Trucco per una riuscita sicura: L'aglio va strofinato quando il pane è ancora bollente, appena tolto

dalla griglia. Il calore scioglie leggermente gli oli essenziali dell'aglio, che penetrano nella mollica

sprigionando un profumo intenso.

Lo sfizio in più: Aggiungi un pizzico di origano fresco o di peperoncino in polvere all'olio per una nota

aromatica in più.

L'idea per i bambini: Se l'aglio risulta troppo forte per loro, puoi ometterlo e condire il pane tostato

con olio e una spolverata di parmigiano, oppure strofinare l'aglio solo sulla crosta per un aroma

appena accennato.

Idea antispreco: La bruschetta nasce proprio per non sprecare il pane raffermo (vecchio di qualche

giorno). Non usare pane fresco morbido, verrebbe gommoso; il pane "sciocco" toscano di due giorni è

l'ideale.

Come si conserva la bruschetta
La Bruschetta non aspetta nessuno! Va preparata e mangiata all'istante, finché il pane è caldo

e croccante. Se la lasci riposare, l'olio e i succhi del condimento ammorbidiranno il pane



facendogli perdere la sua caratteristica consistenza. Non si conserva.


