Gettare meno sipuo!
Le buonericette con gliavanzi

Panzanella

Lapanzanella é un piatto tipico dell'ltalia centrale
(Toscana,Umbria,Marche e Lazio).

Laricettaoriginale prevede pane raffermo,cipollarossa,
basilico,iltutto condito conolio,aceto e sale.InToscanail
paneviene lasciatoabagnoinacquae poistrizzatofinoa
sbriciolarlo e spezzettarlo per mescolarlo agli altri
ingredienti.Laricettasi presentain molte varianticon
aggiunte e sostituzionidivariotipo:carote,sedano,
wiirstel atocchetti,mozzarella,sottoli,sottaceti,fagioli

borlottiecc.

Ingredienti

100 g pane secco

300 g pomodori

2 mini cetrioli (o 1 pit grande)
1 cipolla rossa

1 ramo di basilico

sale e pepe

olio d'oliva

aceto di vino rosso

Preparazione circa 10 minuti
Tempo di riposo almeno 1 ora
Per 4 persone

Preparazione

Tagliare il pane a piccoli cubetti.

Lavare i pomodori e tagliarli a dadini.

Pelare i cetrioli e tagliarli a dadi.

Sminuzzare la cipolla

Mescolare tutti gli ingredienti in una insalatiera e aggiungere
qualche foglia di basilico a pezzetti, sale e pepe.

Condire con aceto e olio.

Lasciare marinare per almeno 1 ora in frigorifero in modo che
il pane si rammollisca e si insaporisca.

Puo esser gustata anche il giorno seguente.
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