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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g Vollkornbrot

300 g Cherrytom�ten

2 Stk. Minigurken

200 g Schw�rze Oliven ohne

Kern

1 Stk. Kleine rote Zwiebel

100 g K�pernbeeren

40 g Pinienkerne

20 g Frisches B�silikum

8 EL Olivenöl extr� vergine

4 EL Weißer B�ls�mico Essig

1 TL  Bio Oreg�no gerebelt

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Bunte P�nz�nell� mit Kr�uter-
Dressing

25—30 Min

Zubereitung

1 Pinienkerne in einer beschichteten Pf�nne ohne Öl �nrösten bis sie schön

gebr�unt sind. Anschließend beiseitestellen.

2 D�s Vollkornbrot in mundgerechte Stücke reißen und in der selben Pf�nne

mit etw�s Olivenöl knusprig �nrösten. Anschließend �bkühlen l�ssen.

3 Die Cherrytom�ten w�schen und vierteln. Minigurken w�schen und in

Scheiben schneiden. Den Stiel der K�pernbeeren entfernen und die

größeren K�pernbeeren h�lbieren. Rote Zwiebel sch�len, h�lbieren und in

sehr feine Ringe schneiden. Alle Zut�ten in eine S�l�tschüssel geben.

4 B�silikum �bspülen, die Bl�tter �bzupfen und grob zerreißen. Gemeins�m

mit den schw�rzen Oliven zu den restlichen Zut�ten hinzugeben.

5 Olivenöl, Essig, Oreg�no, eine Prise S�lz und frisch gem�hlener Pfe�er zu

einem Dressing vermengen. Zu den restlichen Zut�ten leeren und gut

durchmischen.

6 Die knusprigen Vollkornbrotstücke unter den S�l�t mischen, den fertigen

S�l�t �uf Tellern �nrichten und mit den Pinienkernen g�rnieren.


