== Antenne

Das Antenne-Kochstudio mit Olaf Kosert - Teil 15 BRANDENBURG

Brotsalat mit Melone und Feta-Kase

Frisch, herzhaft, knusprig - dieser Salat ist der perfekte Auftakt fir einen genussvollen
Sommerabend. Saftige Wassermelone, salziger Feta und geréstetes Brot sind die Zutaten
fir diese leichte und leckere Mahlzeit.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

8 Mittelgrof3e Tomaten

8 gelbe Cherry-Tomaten

1 Salatgurke

100 g griine entsteinte Oliven
4 Scheiben Melone (400 g Fruchtfleisch)
150 g Feta-Kase

200 g Ciabatta oder Baguette
40 g Butter

2 EL Olivendl

6 Blatter Minze

6 Blatter Basilikum

DRESSING:

1TL Senf

1TL Agavendicksaft

2 EL Weiper Balsamico-Essig
6 EL Olivendl

ZUBEREITUNG

Rote Tomaten vierteln, Cherry-Tomaten halbieren

Gurke schadlen, Kerngehduse entfernen, in Streifen schneiden
Melone schalen, in mundgerechte Stiicke schneiden

Oliven in Scheiben schneiden

Feta-Kdse wirfeln

Minze und Basilikum hacken

Alle Zutaten in einer Schissel vermengen

Ciabatta/Baguette in grobe Wirfel schneiden (ca 2 - 3 cm)

In Butter und Ol bei mittlerer Flamme goldbraun résten

Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen

Fir das Dressing alle Zutaten in ein verschliefbares Glas geben und 20 Sekunden kraftig
schitteln, Gber den Salat geben, zum Schluss das gerostete Brot unterheben



