Sommerlicher Brot-Salat mit karamellisierten Tomaten

Fiir 4 Personen
400 g Cocktailtomaten 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

2 Knoblauchzehen 100 ml Olivensl Salz

Pfeffer 8 g Puderzucker 2 rote Zwiebeln

20 ml Himbeeressig 1 Prise Zucker 1 Gurke

200 g Weifibrot 1 Kopf Romanasalat 1 Bund Dill

1 Bund glatte Petersilie 2 Stédngel Minze 2 EL heller Balsamico

Fiir die Tomaten den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Tomaten waschen, abtropfen lassen und in eine Auflaufform geben.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und zu den Tomaten in die Form geben.
Fine Knoblauchzehe schélen, vierteln und ebenfalls zugeben.

Die Tomaten mit etwas Olivenol betraufeln, leicht salzen, pfeffern und mit Puderzucker bestreu-
en.

Die Form in den Ofen geben und die Tomaten ca. 30 Minuten garen.

Rote Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden.

Himbeeressig und 1 Prise Zucker in einer Schiissel verriihren, bis sich der Zucker gelost hat. Die
Zwiebelringe untermischen und ziehen lassen.

Die Gurke putzen, waschen, trocken reiben und léings halbieren. Kerne mit einem Teelo6ffel aus-
streichen. Das Fruchtfleisch der Gurke in Scheiben schneiden.

Das Brot in etwa 23 cm grole Wiirfel schneiden.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Brotwiirfel darin unter Wenden etwas anrosten,
eine angedriickte Knoblauchzehe mit in die Pfanne geben. Gertstetes Brot auf einen Teller geben
und leicht salzen.

Den Romanasalat putzen, waschen und in mundgerechte Stiicke rupfen. Salat gut abtropfen las-
sen oder trocken schleudern.

Dill, Petersilie und Minze abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen, bzw. Fahnchen von
den Stielen zupfen. Nach Belieben grob hacken.

Salat, Krauter, Zwiebeln und Gurke in eine grofle Salatschiissel geben und vorsichtig miteinan-
der vermengen.

Aus Balsamico, Salz, Pfeffer und restlichem Ol ein Dressing mixen, abschmecken.

Das Dressing iiber die Salatzutaten trdufeln. Die Tomaten und Brotwiirfel iiber den Salat streu-
en.

Salat auf Tellern verteilen und sofort servieren.
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