Burrata auf Tomaten und eingelegten Spargein

Die Burrata stammt aus Siditalien, von Apulien bis Kalabrien wird sie produziert. Es ist
ein sehr weicher Frischkase aus Kuhmilch, ganz ahnlich dem Mozzarella. Im
Unterschied zu diesem ist er mit frischem vollfettem, leicht sliisslichem Rahm gefillt.
Wie Mozzarella ist er von sehr feinem Geschmack und sollte nicht zu intensiv gewdirzt
werden. Wenig Olivendl, Meersalz und grober Pfeffer passen aber gut zu diesem zarten
Frischkase.

Burrata gelangt in Salzlake eingelegt in den Handel und sollte mdglichst frisch genossen
werden.

Zutaten (1 Vorspeise)

1 Burrata, ca. 50g
2 Dattel t omat en
Lattich
ei ngel egte grine Spargeln
1 Schei be Tropea- Zwi ebel
wei sser Bal sani co
a i venol
grobes Meersal z
schwarzer Pfeffer, grob gemahl en

Zubereitung
Burrata aus der Salzlake nehmen und Zimmertemperatur annehmen lassen.

Dicke Kiele aus den Lattichblattern herausschneiden und das Blattgriin in schmale
Streifen schneiden. Tomaten vierteln, die Kerne so ungefahr entfernen, dann Tomaten
in grobe Wirfel schneiden. Eingelegte Spargeln abtropfen lassen und in ca. 3-4cm
lange Stilicke schneiden. Zwiebelscheiben in kleine Stlicke schneiden. Alles zusammen

Rollis Rezepte: Burrata auf Tomaten und eingelegten Spargeln - Seite 1



vermischen. Wenig Balsamico und Olivendl zugeben und mit Meersalz und Pfeffer leicht
wurzen.

Salat auf einem Teller zu einem Bett anrichten, die Burrata darauflegen, mit wenig
Olivendl betraufeln und mit etwas grobem Pfeffer und Meersalz bestreuen. Kurz vor
dem Servieren die Burrata anschneiden, damit die Flllung auslauft.
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