Vorbereitungszeit Tjdtknol Panzanella

30 Minuten ca. 1kg gefrorener 8 Scheiben helles Brot
Zubereitungszeit Elchbraten vom Vortag
ca. 18 Stunden 11 Wasser 6 rote Tomaten
Ergibt 50 ¢ Salz 6 gelbe Tomaten
6-8 Portionen 50 ml Sojasauce 1 Salatgurke
1EL Zucker 150 ml Rotweinessig
1 Knoblauchzehe 150 ml Olivendl
1TL zerstoRener 1 Tasse (200 ml Inhalt)
schwarzer Pfeffer eingelegte rote Zwiebeln,
1TL getrockneter siehe links
Thymian 1-2 Bund griiner Spargel,
gekocht
Eingelegte rote Zwiebel 8 gegrillte Kopfsalatherzen
2 rote Zwiebeln 4 gehackte Friithlingszwiebeln
200 ml Wasser frische Krauter, z. B. Basilikum,
100 ml Branntweinessig, Kerbel, Petersilie
12%ig Salz und schwarzer Pfeffer
90 g Zucker

7:].& Zk n 6 Z vom Tjalknol ist ein perfektes Sommergericht, wenn man noch ein

Stiick Elchbraten im Gefrierschrank hat. Brot mag ich in allen
El Chbraten Formen sehr gerne, und wenn Sie noch nie einen Salat mit
Brot vom Vortag gemacht haben, dann soliten Sie unbedingt

einmal eine Panzanella probieren.

ch'ilkné'l Den Backofen auf 70°C HeilRluft vorheizen.

Legen Sie das gefrorene Fleisch in eine ofenfeste Form und
geben Sie es fiir etwa 8 Stunden in den Backofen.

Die Zutaten fiir die Marinade kraftig aufkochen und dann
abkiihlen lassen. Das gegarte Fleisch in einer Schiissel mit
der Marinade iibergielRen. Sie kdnnen das Fleisch auch
in einen Vakuumbeutel oder einen verschlieRbaren Plastik-
beutel geben. Anschlielend mindestens 10 Stunden im
Kiithlschrank marinieren lassen. Wischen Sie das Fleisch
mit etwas Kiichenpapier ab, schneiden Sie es in diinne
Scheiben und servieren Sie es.

Eingelegte Die Zwiebeln schélen und fein hacken. Die iibrigen Zutaten

rote Zwiebeln abmessen und kréaftig aufkochen lassen. Geben Sie die
Zwiebel in ein Gefal und gielRen Sie die heile Mischung da-
riiber. Abkiihlen lassen und im Kiithlschrank aufbewahren.

Panzanella Wiirfeln oder rupfen Sie das Brot in grobe Stiicke und geben
Sie es in eine grolRe Schiissel. Tomaten und Gurke waschen
und schneiden und zum Brot geben. Essig, Olivendél, Salz
und Pfeffer zugeben. Die restlichen Zutaten hinzufiigen und
alles gut miteinander vermengen. Abschmecken und mit
dem Fleisch servieren.

57 Elch




