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6  –  ANTIPASTI

LISTA DE LA COMPRA

6 lonchas de coppa

150 g de queso 
gorgonzola

2 cucharadas soperas de 
aceite de oliva

6 hojas de rúcula

CROSTINI DE COPPA Y 
QUESO GORGONZOLA

PREPARACIÓN: 10 MINUTOS 
COCCIÓN: 5 MINUTOS

PARA 6 PERSONAS

6 rebanadas pequeñas de 
pan de hogaza
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6  –  ANTIPASTI 7

1 Tuesta las rebanadas de pan en 
la tostadora, úntalas con aceite de 
oliva y déjalas enfriar 5 minutos.

2 Extiende el queso gorgonzola 
sobre las rebanadas de pan y pon 
encima las lonchas de coppa.

3 Añade 1 hoja de rúcula en cada 
crostini. Salpimienta y sírvelos.
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8  –  ANTIPASTI

LISTA DE LA COMPRA

6 rebanadas grandes de 
pan de hogaza

4 tomates

2 cucharadas soperas de 
aceite de oliva

BRUSCHETTA DE  
TOMATE Y ALBAHACA

PREPARACIÓN: 10 MINUTOS 
COCCIÓN: 15 MINUTOS

PARA 6 PERSONAS

1 ramita de albahaca

1 diente de ajo
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8  –  ANTIPASTI 9

1 Precalienta el horno a 200 °C. 2 Coloca las rebanadas de pan 
en una bandeja forrada con papel 
vegetal, frótalas con el diente de 
ajo cortado por la mitad y úntalas 
con aceite de oliva.

3 Lava los tomates y córtalos 
en daditos. Disponlos sobre las 
rebanadas de pan.

4 Hornéalas durante 15 minutos. 
Salpimienta y espolvoréalas con 
albahaca picada.
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