RECEPT — Forratt, Meny hosten 2009 - Owe Tegman

Panzanella pa eget séatt — eller italiensk brodsallad
4 portioner

6 tomater

1 vitloksklyfta

2 msk rédvinsvinager

1 dl olivolja

2 tsk salt

Nymald svartpeppar

Vitt brod i skivor t ex baguette 2-3 skivor/person
1 gurka

1-2 grillade och skalade paprikor
1 dl sma oliver

1 liten burk sardeller

1 dl basilikablad

1. Satt ugnen pa 200 gr. Dela paprikorna i tva delar, tag ut innandomet. Lagg dem pa
bakplatspapper pa en plat och hall nagra droppar olja pa varje paprikahalva. Grilla i
ugnen ca 15 minuter eller till dess att skalet bérjar bli lite svart. Tag ut och lagg i en
plastpase (da lossar skalet [att). Nar de svalnat peta bort skalet och skar
paprikahalvorna i bitar.

2. Skar ett tunt snitt pa undersidan av tomaterna. Lagg dem 20 sekunder i sjudande
vatten. Ta upp med halslev. Skala tomaterna. Skar ut innandémet och bladfastet. Se
till att spara all saft i en skal tillsammans med det bortskurna tomatkottet. Dela varje
tomat i ca sex klyftor.

3. Hall saften och tomatkdttet i en sil och spara spadet. Blanda det med pressad vitlok,
vinager, olja, salt och peppar.

4. Pensla olivolja pa brodskivorna. Rosta dem under grill-elementet i ugnen tills de blir
knapriga.

5. Skala och dela gurkan pa langden, skrapa ur karnhuset med en tesked. Skar i sma
bitar. Blanda tomat, gurka, paprika och oliver med dressingen.

6. Mosa sardellerna och bred dem pa brodskivorna. Stick ner brédskivorna i salladen.
Stro over sénderrivna basilikablad.



