Panzanella (Ensalada de Pan)

Chef Raquel se gradud con honores en el programa culinario en el Instituto de Educacién Culinaria después de terminar su pasantia en Le
Bernardin en Nueva York. En 2009, el chef Raquel cre6 una pizca de sal, LLC ofrece instruccion practica de coccion se centra en la
preparacién de sana, alta cocina, sin embargo, las comidas practicos y de bajo costo. Actualmente, el chef Raquel trabaja en estrecha
colaboracion con el Consejo de Iglesias de Greater Bridgeport (CCGB) proporcionar una amplia educacion de cocina en las despensas de
alimentos locales y programas de comidas de la comunidad. Chef Raquel también proporciona la divulgacién y la educacion para la coccién
Bridgeport mercado de los granjeros de Colaboracion en los 7 mercados de agricultores. Esto se basa en su compromiso previo con el
bienestar en las escuelas, una ciudad de Nueva York sin fines de lucro basada centrandose en proporcionar a los estudiantes de escuelas
publicas comidas nutritivas que se refuerzan a través de la educacion de cocinar en las aulas y la jardineria. Chef Raquel es un apasionado
de la educacion de los grupos de jovenes, familias, personas mayores y las comunidades sobre la importancia de la cocina saludable, la
comprension de la informacion nutricional, que se extiende de dolares de alimentos, la utilizacion de los mercados agricolas y jardines de la
comunidad.

Panzanella Sirve 4-6

Ingredientes:
% pan crujiente, (Toscana ) en cubos, dia pan viejo prefiere

1 tomate grande filete 0 2 Romas, o de ciruela tomates en cubitos ,
% Inglés pepino, cortado en cubitos

Y% cebolla roja pequefia, cortada en rodajas finas

Y% cda. alcaparras, enjuagados

Y% cda. vinagre de vino tinto

hojas de albahaca, desgarrados

sal y pimienta al gusto

aceite de oliva virgen

Direcciones:

1. Precalentar el horno a 425 grados.

2. En un molde para hornear pan afiadir. Rociar con aceite de oliva y sazonar con sal y pimienta. Hornear pan durante 10-15
minutos hasta que estén dorados. Retirar del horno y dejar de lado.

3. Mientras tanto, en un tazén grande mezcle los tomates, pepinos, cebolla, alcaparras. Afiadir el vinagre la albahaca y sazonar
con sal y pimienta. Afiadir el pan, mezcle. Rectificar la sazén si es necesario. Reservado para a los 20 minutos por lo que los
sabores se pueden mezclar. Servir a temperatura ambiente.
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