ALBA ¥

Wir sind die Zukunft.

Mein Reste-Lieblingsrezept

Name des Rezepts [E]{e]EEIEN:
Vorname [VYER[V [ ] Keine Angaben

Geschichte zum Rezept — wie ist dieses Rezept entstanden?

Ich kaufe immer am Anfang der Woche ein frische Brot und dann wird es von meiner Familie
nicht immer ganz aufgegessen.

Foto einfigen




ALBA ¥

Wir sind die Zukunft.

Mein Reste-Lieblingsrezept

Zutaten 120 g altbackenes Brot oder etwa 2-3 altbackene Brotchen
Etwa 20 kleine, reife Tomaten oder etwa 5 grof3e Tomaten
1 grol3e rote Zwiebel
2 Handvoll Basilikum
1-2 Knoblauchzehen
Olivenol
Rotweinessig oder Balsamico
1-2 TL brauner Zucker
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Salz

Zubereitung 1. Das altbackene Brot in Wurfel schneiden (Kantenlange ca. 2cm). Mit

Essig und Olivendl in eine Schissel geben. Wenn man kein altes Brot
hat, kann man frische

Brotwurfel auch in der Pfanne anrésten zusammen mit dem Knoblauch
und etwas Olivendl.

2. Die Tomaten waschen und klein schneiden. Die Zwiebel in kleine
Wiirfel schneiden und zusammen mit den Tomaten in die Schissel zu
dem Brot geben, mit braunem Zucker und Salz und Pfeffer
abschmecken. Zuletzt die Basilikumblatter zugeben, gut vermischen
und noch etwa 10 Minuten ziehen lassen. Der Salat passt zu
kurzgebratenem Fleisch oder fur Vegetarier und Veganer als voll-
standige Mahlzeit.

Guten Appetit!



	Name des Rezepts 2: Brotsalat
	Vorname 2: Manu
	Die Geschichte zum Rezept 2: Ich kaufe immer am Anfang der Woche ein frische Brot und dann wird es von meiner Familie nicht immer ganz aufgegessen. 
	Kontrollkästchen 2: Off
	Die Zutaten 2: 120 g altbackenes Brot oder etwa 2-3 altbackene Brötchen
Etwa 20 kleine, reife Tomaten oder etwa 5 große Tomaten
1 große rote Zwiebel
2 Handvoll Basilikum
1-2 Knoblauchzehen
Olivenöl
Rotweinessig oder Balsamico
1-2 TL brauner Zucker
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Salz
	Die Zubereitung 2: 1. Das altbackene Brot in Würfel schneiden (Kantenlänge ca. 2cm). Mit Essig und Olivenöl in eine Schüssel geben. Wenn man kein altes Brot hat, kann man frische
Brotwürfel auch in der Pfanne anrösten zusammen mit dem Knoblauch und etwas Olivenöl.
2. Die Tomaten waschen und klein schneiden. Die Zwiebel in kleine Würfel schneiden und zusammen mit den Tomaten in die Schüssel zu dem Brot geben, mit braunem Zucker und Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt die Basilikumblätter zugeben, gut vermischen und noch etwa 10 Minuten ziehen lassen. Der Salat passt zu kurzgebratenem Fleisch oder für Vegetarier und Veganer als voll-
ständige Mahlzeit. 
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