MARLEY SPOON

Special Low Carb: Burrata & Birne in
Serrano

auf Fenchelsalat mit Orangendressing

@ ca. 25min %{ 2 Personen

Wer die Zutaten fur dieses besondere Rezept liest, schwebt jetzt schon im
Gourmethimmel! Wunderschon prasentieren sich die in knusprigen Serranoschinken
gewickelten Birnenspalten auf den hauchzarten Fenchelscheiben, die mit getrockneten
Tomaten und Orangendressing eine delikate Symbiose eingehen. Ganz obenauf:
cremige Burrata, eine unwiderstehliche Melange aus Mozzarella und Sahne. Man génnt
sich ja sonst nichts!



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung Burrata 7

+ 1 Birne

+ 1 unbehandelte Orange

+ 1 Packung Serranoschinken

+ 1 Packung getrocknete
Tomaten

+ 1 Fenchelknolle

« 25g Kirbiskerne

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
« Klichenreibe

« Zitruspresse

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemise und

Salate.

Allergene
Milch (7). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 641kcal, Fett 50.4g,
Kohlenhydrate 20.4g, Eiweif3 25.99g
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1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. Die Burrata aus dem Kihlschrank
nehmen. Die Birne achteln und entkernen.
Die %2 der Orangenschale abreiben.

4. Dressing zubereiten

Die Orange halbieren. Eine Orangenhilfte
auspressen. Den Orangensaft mit 2EL
Olivendl, 2EL Essig, 2TL Salz und 1 kréftigen
Prise Pfeffer zu einem Dressing verrihren.
Die getrockneten Tomaten grob schneiden
und mit dem Dressing vermengen. Tipp:
Wer mag, kann auch die andere
Orangenhilfte auspressen und mehr
Orangensaft verwenden.

2. Birnen verfeinern

Die Orangenschale mit 1EL Olivendl sowie
je 1 Prise Salz und Pfeffer zu einem Wiirzél
verrihren. Das Wiirzél mit den Birnen
vermengen.

5. Fenchel schneiden

Den Fenchel langs vierteln, dann in sehr
dinne Streifen schneiden, dabei den harten
Strunk entfernen. Den Fenchel mit dem
Dressing vermengen.

3. Birnen in Serrano backen

Den Schinken ggf. kleiner schneiden, dann
jedes Stiick Birne mit einer Scheibe
Schinken umwickeln und auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.
Ggf. libriges Wiirzél dariibertréaufeln. Die
Birnen in Serrano 10-12Min. im Ofen
backen, bis die Birnen weich sind und der
Schinken knusprig ist.

6. Anrichten und servieren

Den Fenchel auf Teller verteilen und die
Birnen in Serrano darauf anrichten. Die
Burrata in grobe Stlcke zupfen und auf den
Birnen und dem Fenchel verteilen. Ggf.
iibriges Dressing daribertraufeln und mit
der Y2 der Kiirbiskerne garniert servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @& v #marleyspooning
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