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Salat mlt Burrata und PrOSCIuttO Burrata ist ein italienischer Frischkase, der optisch und geschmacklich an Mozzarella

erinnert. Die Besonderheit: sein cremiger, leicht siBlicher Kern, der auf dem Teller

mit gebackenen Beten und weil3en Bohnen zerflieBt, sobald man ihn anschneidet. Seine sahnige Note harmoniert wunderbar mit
unserem knackigen Salat, den gerdsteten Beten und dem mild-wiirzigen Schinken.
@ ca. 30min % 3-4 Personen Veredelt wird dein Mahl mit aromatischem Kimmel und feinen Pistazienkernen. Buon

appetito!



Was du von uns bekommst

+ 3 Rote Beten

- 2 gelbe Beten

- 2 rote Zwiebeln

« 2 Dosen weil3e Bohnen

« 2 Packungen luftgetrockneter
Schinken

- 1 Packung Pistazienkerne 15

» 1 Péckchen Kimmel

+ 2 Packungen gemischter Salat

+ 2 Packungen Burrata 7

Was du zu Hause benétigst
« 2EL Honig

+ Olivendl

- Essig

- Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
« kleine Pfanne

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene
Milch (7), Nusse (15). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 601kcal, Fett 31.4g,
Kohlenhydrate 44.6g, Eiweif3 28.3g

1. Gemiise vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Beten und die Zwiebeln
jeweils schalen, halbieren und in 2-3cm
breite Spalten schneiden. Alles mit 2EL
Olivendl und 1 kraftigen Prise Salz und
Pfeffer vermengen, dann auf einem mit

Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.

4. Pistazien anrdsten

Die Pistazien und die 1/2 des Kiimmels in
einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze 2-
3Min. anrésten. Tipp: Wer mag, kann auch
mehr Kiimmel verwenden. Dabei
regelmaBig rihren, damit nichts anbrennt.
Aus der Pfanne nehmen, mit 1TL Olivendl
betrdufeln und grob hacken. Mit je 1 Prise
Salz und Pfeffer wirzen.

2. Bohnen abgiefBen

Die Bohnen in ein Sieb abgieBen, kurz
abspulen und abtropfen lassen.

5. Salat vorbereiten

1EL Olivendl und 1EL Essig mit je 1 kréftigen
Prise Salz und Pfeffer verriihren. Den Salat
kurz vor dem Servieren mit dem Dressing
vermengen und auf Teller verteilen.

3. Beten und Schinken backen

Die 1/2 des Schinkens auf das Gemiise
legen und alles im Ofen 6-7Min. backen, bis
der Schinken goldbraun und knusprig ist.
Den Schinken herausnehmen und abkuihlen
lassen. Mit dem tibrigen Schinken ebenso
verfahren. Dann die Bohnen mit den Beten
und den Zwiebeln vermengen und weitere
10-14Min. backen, bis die Beten gar sind.

6. Salat fertigstellen

Das gerostete Gemiise mit 2EL Honig und 2-
3EL Essig vermengen. Probieren und ggf. mit
Salz und Pfeffer wiirzen, dann auf dem
gemischten Salat verteilen. Die Burratas
jeweils halbieren und mit dem Schinken auf
dem Gemiise anrichten. Mit den Pistazien
und dem Kiimmel bestreuen und 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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