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Panzanella - Toscansk brodsallad
med rostad paprika och kapris

Panzanella

Rod paprika 1 st

Gul paprika 1 st

©® Bakplatspapper 1st
Tomat 2 st

@ Olivolja 2 msk
Vitvinsvinéiger 30ml 1
pdse

® Salt1tsk

Smd vita bonor 1forp
Kapris 1 burk
Bananschalottenlok 1 st
Mozzarella 1 forp
Bladpersilja 20 g

Krutonger

Surdegspavé 4 st
® Bakpldtspapper 1st
Vitlok 1 klyfta

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Salt, Svartpeppar

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2.Panzanella: Halvera réd och gul paprika. Légg pé en pldt
med bakplatspapper och rosta mitt i ugnen ca 20 min.

3.Krutonger: Bryt surdegspave i bitar. Ligg pd en plat med
bakplatspapper och blanda med pressad vitlék, lite
olivolja och salt. Rosta i ugnen ovanfér pldten med
paprika ca 6 min, tills brodet fatt fin farg.

4.Panzanella: Skér tomater i stora tdrningar. Ldgg i en
rymlig salladsskal och krama med héinderna sa att de
sléipper vatska. Blanda med olivolja, vitvinsvindger, salt
och rikligt med nymald svartpeppar.

5. Héill av och skélj smé vita bonor. Héll av kapris. Skiva
bananschalottenlék. Blanda allt med tomaterna.

6. Skdr den rostade paprikan i bitar. Véind ner paprika och
krutonger i salladen.

7. Bryt mozzarella i bitar. Servera panzanellan toppad med
mozzarella och persilja.



