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2 Knoblauchzehen R

7 Zweig Rosmarin

2 Zwejge Thymian
6 EL Dlivend!
Salz, Prefrer

750 g Ciabatta

3 EL grine +
cehwarze Qliven
70 Rucolablitter
7 Kugel Burrata

2 EL Potweinecely
7 7C Senf W,
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7 E( Jomatensaft | 7

- -

Lubereitung i o~
Jomaten halbieren. Zucammen mit den Knoblauchzeben,
dem Rocmarin und dem [hymian und mit Qlivend/ ver-
micchen. Salzen und Pleffern. Allee auf dem Backblech
vertellen. Im Ofen ca. 25-30 Min. garen. Abkitlen las-
cen. Das Cizbatta in 3 em grofle Sticke cchneiden. 4 EL
Olivend! in einer Pfanne erbitzen und das Ciabatia gold-
braun ricten. In eine grofle Sehiiccel geben. Oliven in

Seheiben cochneiden, Pucola waschen und trocken cehit-
Leln. Beides zum Crabatta in die Schiicsel geben. Die [o-
malen auch in die Sehiccel geben. Rosmarin, [Thymian
entfernen. Knoblauchzehe fir das Dreccing aufbewahren.
Alle Zutaten fir das Dreccing in ein hohee Gefifl geben.
Eine Zehe Knoblauch dazugeben. Alles mit dem Stabmixer
24 einem cremigen Dreccing pirieren. Mit Salz absehmec-
ken, dber den Salat geben und vorcichtiy durchmengen.
Salat Teller verteilen and mit jeweile ¥ Kugel Burrata

anrichten.




