SALAT KRAUTER GEWURZE / GETREIDESALAT KARTOFFELSALAT TEIGWARENSALAT / BROTSALAT

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
klein 25 Min. Sommer Italien
KURZ VORGESTELLT

Panzanella ist ein toskanisches Rezept fiir einen sommerlichen Salat. Die Tomaten sollten
gut reif sein und einen ausgepragtem Geschmack haben.

ZUTATEN (4 PERSONEN)
240 g Brot, altbackenes 2 Zehe Knoblauch
300g Tomaten, vollreife 4 EL Olivendl
2 Rote Zwiebel, grosse 2 EL Rotweinessig
1Bd Basilikum 2TL Brauner Zucker
Salz, Pfeffer aus der Mihle
ZUBEREITUNG

1. Das Brot in 2 cm grosse Wiirfel schneiden. Etwas Olivendl in eine Bratpfanne geben,
warm werden lassen. Die Brotwiirfel mit den angedriickten Knoblauchzehen
goldbraun résten.

2. Wahrenddessen die Tomaten waschen und halbieren. Die rote Zwiebel fein
schneiden und in eine Schiissel geben. Salzen und etwa 10 Minuten stehen lassen.
(Das nimmt der Zwiebel die Schérfe.) Die Tomaten zugeben und mit Olivendl,
Rotweinessig, braunem Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Zuletzt die Basilikumblatter und die Brotwiirfel zugeben, gut vermischen und noch
etwa 10 Minuten ziehen lassen.
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