PANZANELLA
1 kg di pane toscano raffermo

5 pomodori da insalata

1 ciuffo di basilico

2 cipolle

una manciata di capperi

160g di tonno al naturale

2 peperoncini verdi, non piccanti

 

La preparazione della panzanella comincia con il mettere il pane in ammollo per circa 20 venti minuti.
Dopo lo si strizza molto bene, e lo si sbriciola in una insalatiera piuttosto capiente. Si sbucciano i pomodori e li si tagliano a tocchetti: né sbriciolati né troppo grossi. Si tritano poi le cipolle, il basilico e i peperoncini, e si unisce il tonno sfaldato (non sbriciolato!) con i capperi strizzati. Si mescola il tutto, condendo con abbondante olio extravergine di oliva, sale ed aceto. Prima di servire, è bene che il piatto passi in frigorifero per circa 1 ora, per consumarlo fresco.

