Panzanella

Foto Karsten Remeisch

Wenn es richtig hei ist und die Tomaten vollreif sind, gibt
es bei Karsten ofter mal Panzanella. Und wie das geht, verrat
er uns hier:

Panzanella fur 4 Personen

 Altbackenes WeiBbrot vom Vortag (Ciabatta o0.3.)
e 4-5 vollreife Tomaten (idealerweise San Marzano)
e 1 rote Zwiebel

* 1 kleine Salatgurke

2 handvoll Kirschtomaten als Einlage

 schwarze Oliven

 Rotweinessig

e Olivenol

 Salz

» Pfeffer

e Zucker

 Basilikum

e Kapern und Sardellenfilets nach Geschmack

Die Tomaten halbieren und den Strunk entfernen. Im Multi mit
dem Messer sehr fein purieren und durch ein Sieb streichen.
Die Sauce mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig kraftig wirzen,
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etwas OlivenOol einruhren und kaltstellen.

Die Zwiebel mit der groben Schneidscheibe hobeln, die Gurke
entkernen und in Wuarfel schneiden, Tomaten je nach Grole
halbieren oder Vierteln. In einer Schussel leicht salzen und
vermischen. Das Gemuse sollte ein paar Minuten ziehen.

Brot in 3cm dicke Scheiben schneiden und in mundgerechte
Stucke reilBen. In einer groBen Schiussel das Brot mit dem
Tomatendressing ubergiellen, mit den Handen vermischen und
ebenfalls kurz ziehen lassen.

Gemise und Oliven mit dem Brot vermischen, etwas Basilikum
daruber zupfen.

Mit Basilikum garnieren und gut mit Olivenol betraufeln.

Wer mag, kann jetzt noch gehackte Kapern und kleingezupfte
Sardellenfilets daruber verteilen.



