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Ttalieniccher Brotcalat J

Lutalten:
300 g Cocktaltomaten
2 Knoblauchzehen
7 Lweig Rosmarin
2 Zwejge [hymian
6 EC Olivend!
Sak, Pleffer
750 g Ciabatta
3 &l cchwarze Qliven
70 Lucolablitter
7 Kugel Burrata
2 EL fot wernessg
7 7L Senf
2 EC Olivend!

7 E( Tomatensalt

Jomaten halbieren. Lucammen mit den £ noé/aac/l\
zehen, dem Losmarin und dem [hymian und mit
Olivend! vermicchen. Salzen und Ffeffern. Alles
auf dem Backblech verteilen. Im (fen ca. 25-30
Min. garen. Abkithlen laccen. Dac Ciabatta in 3
em grofie Sticke cehneiden. 9 EL Dlivend! in einer
Ffanne erhitzen und das Ciabatia goldbraun roc-
Len. In eine groffe Sehiccel geben. Dliven in Sthei-
ben cchmeiden, Rucola zapfen. Beides zuam (iabat-
ta in die Schiccel geben. Die Tomaten auch in die
Sehiiccel geben. Rosmarin, Thymian entfernen.
Lnoblauchzehe Fiir das Dreccing aufbewahren. Alle
Zutaten fir das Dreccing in ein hohes Gefaf ge-
ben. Eine Lehe Knoblauch dazugeben. Alles mit
dem Stabmixer zu einem cremigen Dreccing pirie-
ren. Mit Sale abscchmecken, iber den Salat geben
und vorcichtiy durchmengen. Salat Teller verteilen
und mit jeweile V2 Kugel Burrata an/'/c/zc‘e#J




