Conditorei Coppenrath & Wiese - Juli 2010

DAS REzEPT

Brotsalat mit
Paprika & Tomaten

Fiir 4 Portionen:

1 Beutel Unsere Goldstiicke Baguettebrotchen
200 ml Olivenol

250 g Tomaten

2 rote Paprikaschoten
4 Friihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Basilikum

1 EL Kapern

100 ml Gemiisefond
6 EL Rotweinessig

2 Lorbeerblatter

2 Wacholderbeeren

2 Gewiirznelken

1 TL Zucker

Salz

weifder Pfeffer

So geht’s:

¢ Die Baguettebrotchen laut Zubereitungshinweis aufwarmen,
danach in 2 cm grof3e Wiirfel schneiden und 1 Tag im warmen
Raum trocknen lassen. Am nachsten Tag 100 ml Olivendl erhitzen
und die Baguettewiirfel darin leicht anrosten, auskiihlen lassen.
Tomaten kreuzweise einschneiden und mit kochend
heiBem Wasser tberbriihen. Enthdauten, entkernen, die
Stielansdtze entfernen und wiirfeln. Die Paprikaschoten
halbieren, putzen, waschen und in Wiirfel schneiden. Die
Frithlingszwiebeln putzen, waschen und in Réllchen schnei-
den. Knoblauch schalen und durch die Presse driicken.
Basilikumblatter vom Zweig zupfen und fein schneiden.

e Alle vorbereiteten Zutaten, die Kapern und 1 EL Olivendl
in eine Schiissel geben und alles mischen. Gemiisefond,
Essig, Lorbeerblatter, Wacholderbeeren, Nelken, Zucker und
etwas Salz und Pfeffer zusammen aufkochen. Dann durch
ein Sieb giefen und das ibrige Olivendl unterschlagen. Die
Marinade noch warm (ber den Salat gieRen.




