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Zutaten:

e Radieschen, 1 Bund
¢ Rauke (Rucola), 1 Bund
e Tomaten, 500 g
e Schalotten, 1
e Olivendl, 100 ml
e Kapern,50g
e Salz, Pfeffer
e Alte Brezn, 3
Fur selbstgemachte Balsamicocreme:
e Balsamico, 400 ml

Zubereitung:

Balsamicocreme:

Zucker in einer Pfanne ohne Fett schmelzen und karamelisieren lassen, mit Balsamico
abloschen, wahrenddessen den Holzloffel hochziehen, auf die Halfte einreduzieren
lassen.

Panzanella:

Gemise waschen. Radieschen und Rucola in feine Streifen schneiden und in einer
Pfanne mit Olivendl andiinsten. Tomatenwirfel und Rucola unter die glasigen Schalotten
heben und kurz anschwenken. Mit Balsamicocreme (ca. 50 ml) abléschen,
Radieschenstreifen zufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kapern nach
Geschmack dazugeben. Brezen in diinne Streifen schneiden, im Ofen kurz anrésten und
kurz vor dem Servieren vorsichtig unter den Salat heben. In breiten Glasern anrichten.

Rezept aus TVA Beste Reste
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