
Zutatenliste für die Panzanella 

600 g Brot (gerne auch vom Vortag) |
1 kleine Knoblauchzehe (geschält) |
1 Zweig Rosmarin |  5 EL Olivenöl |
2 rote Paprikaschoten | 2 gelbe Paprika-
schoten |  1 Salatgurke |  1 kg reife
Tomaten verschiedener Sorten | Zitronen-
saft |  Olivenöl |  Meersalz |  frisch ge-
mahlener schwarzer Pfeffer | 1 Handvoll 
kleine, dunkle Oliven | 1 Handvoll kleine, 
eingelegte Kapern (abgespült) | 1 große 
Handvoll frisches Basilikum (die Blätter 
abgezupft) |  3 Stück Büffelmozzarella

Zubereitung der Panzanella

1  Das Brot in gleich große Würfel schnei-
den, den Knoblauch leicht andrücken und 
zusammen mit dem Brot, etwas Rosmarin 
und Olivenöl in einer Pfanne bei schwa-
cher Hitze goldgelb backen. 

2  Die Paprikaschoten und die Gurke 
waschen, gegebenenfalls schälen und in 
gleich große Stücke schneiden (ca. 2 x 2 
cm). Die Tomaten waschen und in kleine 
Stücke schneiden.

3  Tomaten, Gurken und Paprika in eine 
Schüssel geben, mit dem Saft einer Zitrone 
und etwas Olivenöl marinieren,  salzen 
und pfeffern. Die Oliven und Kapern hal-
bieren und mit dem Basilikum ebenfalls 
hinzufügen.

4  Das geröstete Brot dazu geben, gut 
vermengen und nochmals, falls nötig, mit 
Salz, Pfeffer und Olivenöl abschmecken. 
Den Salat anrichten, den Mozzarella in 
gleich große Stücke reißen und auf dem 
Salat verteilen.

Guten Appetit!

alle Folgen von Frankens Gute Köche
� nden Sie auch unter: tvtouring.de/mediathek

täglich ab 18:00 Uhr
über Kabel und Satellit

F e r n s e h e n

Ein Rezept von:
Nico Niedt
Nikolaushof, Würzburg

Panzanella - Toskanischer Brotsalat
mit Büffelmozzarella
Rezept für  4 Personen


