Rezept Service Essen und Trinken

Julia Flol3 macht Kirschpanzanella mit

Feta, Minze und Olivendl

Zutaten

8 dicke Scheiben Ciabatta

8 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe, angedriickt
Salz

150 g Herzkirschen

1 EL Sherryessig

1 EL Zitronensatft (frisch)

1 Prise Zucker

% Salatgurke oder 2 Snackgurken
1 Stange Sellerie

1-2 Stangen Friuhlingslauch

100 g eingelegte rote Paprika (Glas)
2-3 Essloffel grine Oliven

2 Zweige Minze

3 Zweige Basilikum

2 EL Pinienkerne

150 g Feta

Zubereitung

WDR

Ciabatta in mundgerechte Stiicke zupfen oder grob wurfeln. Brotwirfel in Olivendl (etwa drei

bis vier Essloffel) bei mittlerer Hitze knusprig braten. Die angedriickte Knoblauchzehe mit in

die Pfanne geben. Wenn die Croutons goldbraun sind, auf einem Kiichenkrepp abtropfen las-

sen und salzen.



Wahrenddessen die Kirschen waschen, halbieren und entsteinen. Die halbierten Friichte mit
einer Prise Salz, Essig. Zitronensaft und Zucker in einer grof3en Schissel mischen und etwa
zehn Minuten ziehen lassen. Gurke auf Wunsch schéalen und entkernen oder direkt in mund-
gerechte Stiicke schneiden und zu den Kirschen geben. Staudensellerie waschen, Faden ab-

ziehen, in feine Scheiben schneiden und zum Salat geben.

Frahlingslauch in feine Ringe schneiden und hinzufligen. Die eingelegte Paprika abtropfen
lassen, in ein Zentimeter breite Streifen schneiden und zusammen mit den abgetropften Oliven

in den Salat geben.

Krauter (inklusive Selleriegriin) waschen, trocken schuitteln und grob zupfen. Pinienkerne in
einer trockenen Pfanne rosten. Krauter und Pinienkerne zusammen mit vier Essloffel Olivendl,
Salz, schwarzem Pfeffer und Croutons zum Salat geben und grindlich mischen. Abschme-

cken. Feta in den Salat broseln und sofort servieren.
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