
Leckeres  aus  Resten:
Panzanella  Naschkatzen-Art
(mit Lamm)

Heute
gab  es  feinste  Resteverwertung.  Vorgestern  erweckten  zwei
trockene Brötchen im Fairteiler mein Mitleid und ich nahm sie
mit.  Vielleicht  kann  ich  Croutons  daraus  machen  oder
Semmelbrösel,  dachte  ich  mir.
Als ich dann noch zufällig beim Bio-Metzger vorbei kam, war
die Versuchung zu groß und ich nahm ein Stück Lamm mit. Zum
Geburtstag kann man sich ja mal was gönnen.

Da kam mir dann auch die Idee, eine Panzanella zu machen. Da
wird  das  altbackene  Brot  durch  die  Salatsoße  und  den
Tomatensaft wieder weich und der Salat passt wunderbar zu
Gegrilltem oder einem Lammkotelett aus der Pfanne.
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Also gab es heute italienischen Brotsalat aus den trockenen
Brötchen (und trocken heißt hier steinhart!). Ich habe den
Salat frei Schnauze und ohne Rezept gemacht – rein kam, was da
war  und  gut  passte.  Ihr  könnt  ihn  genauso  variieren  und
nehmen, was euch schmeckt. Ich finde die würzigen Oliven geben
herrliches  Aroma  und  der  Rucola  und  das  Basilikum  geben
optisch  und  geschmacklich  Frische.



Für 2 Personen:
2 altbackene Brötchen

Olivenöl
1 große Knoblauchzehe



3 Tomaten
1 Schalotte oder kleine Zwiebel
1 Handvoll gemischte Oliven

Balsamico bianco
1 Handvoll Rucola
1 Zweig Basilikum
Salz, Pfeffer

Die Brötchen in mundgerechte Stücke brechen oder schneiden und
in eine große Pfanne geben. Bei mittlerer Hitze mit etwas
Olivenöl rundherum leicht anrösten. Die Knoblauchzehe in feine
Scheiben  schneiden  und  zu  den  Brötchen  geben,  eine  Weile
mitrösten. Alles in eine große Salatschüssel geben.
Die  Tomaten  in  Spalten  oder  Stücke  schneiden,  die
Schalotte/Zwiebel  in  feine  Ringe  schneiden  und  die  großen
Oliven in Scheiben schneiden, die kleinen halbieren. Alles zu
den Brötchen geben, mit einem Schuss Olivenöl und etwas Essig
anmachen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zum Schluss
etwas gezupften Rucola und gezupftes Basilikum unterheben.
Den  Salat  kurz  stehen  lassen  (in  dieser  Zeit  schnell  das
Fleisch in die Pfanne oder auf den Grill hauen) und dann zum
rosa  gebratenen  Lamm  oder  zum  Gegrillten  genießen.



Ich wünsche euch ein fabelhaftes Wochenende! Genießt die Sonne



und macht es euch schön!
Eure Judith


