Panzanella - Toskanischer Brotsalat
mit Buffelmozzarella
Rezept flr 4 Personen

Zutatenlistefur die Panzanella

600 g Brot (gerne auch vom Vortag) |

1 kleine Knoblauchzehe (geschalt) |

1 Zweig Rosmarin | 5 EL Olivendl |

2 rote Paprikaschoten | 2 gelbe Paprika-
schoten| 1 Salatgurke | 1 kg reife
Tomaten verschiedener Sorten |Zitronen-
saft| Olivendl | Meersalz | frisch ge-
mahlener schwarzer Pfeffer | 1 Handvoll
kleine, dunkle Oliven | 1 Handvoll kleine,
eingelegte Kapern (abgespiilt) | 1 groRe
Handvoll frisches Basilikum (die Blatter
abgezupft) | 3 Stick Buffelmozzarella

Zubereitung der Panzanella

1 Das Brot in gleich gro3e Wiirfel schnei-
den, den Knoblauch leicht andriicken und
zusammen mit dem Brot, etwas Rosmarin
und Olivendl in einer Pfanne bei schwa-
cher Hitze goldgelb backen.

2 Die Paprikaschoten und die Gurke
waschen, gegebenenfalls schalen und in
gleich grof3e Stlicke schneiden (ca. 2 x 2
cm). Die Tomaten waschen und in kleine
Stuicke schneiden.

Ein Rezept von:
Nico Niedt

Nikolaushof, Wiirzburg

3 Tomaten, Gurken und Paprika in eine
Schussel geben, mit dem Saft einer Zitrone
und etwas Olivendl marinieren, salzen

und pfeffern. Die Oliven und Kapern hal-
bieren und mit dem Basilikum ebenfalls
hinzufigen.

4 Das gerostete Brot dazu geben, gut
vermengen und nochmals, falls nétig, mit
Salz, Pfeffer und Olivenél abschmecken.
Den Salat anrichten, den Mozzarella in
gleich groR3e Stiicke rei3en und auf dem
Salat verteilen.

Guten Appetit!
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