Rostspargel auf Burrata

Fur 4 Personen
25 Min. Zubereitung
Pro Portion ca. 410 kcal, 15gE, 38gF, 8 gKH

750 g griner Spargel

200 g Kirschtomaten

2 junge Knoblauchzehen

Y2 Bio-Zitrone

6 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

2 TL Ahornsirup

30 g Pinienkerne

3 Stangel Basilikum

2 Burrata (a 150 g Abtropfgewicht; alternativ
Mozzarella)
Chiliflocken zum Bestreuen (nach Belieben)

1 Backofen auf 200 °C (180 °C Umluft) vorheizen. Spargel waschen, holzige Enden ab-
schneiden und die Stangen im unteren Drittel schalen.

Tomaten waschen und abtrocknen. Den Knoblauch schalen, halbieren. Zitrone hei3 wa-
schen und abtrocknen, die Schale fein abreiben.

4 EL Ol mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale verriihren.

2 Spargel, Tomaten und Knoblauch in eine weite flache Auflaufform geben und mit dem
Woiirzol betraufeln. Im Ofen (Mitte) 12-15 Min. backen, dabei nach der Halfte der Zeit die
Form einmal gut durchrutteln.

3 Inzwischen die Zitronenhalfte auspressen. Den Saft mit Ahornsirup, Salz und Pfeffer
verriihren. Das (ibrige Ol (2 EL) unterschlagen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten, bis sie duften, herausnehmen. Basilikum waschen, trocken schutteln und die
Blatter abzupfen.

4 Burrata gut abtropfen lassen. Auf eine groBe Platte geben und auseinanderzupfen.
Spargel und Tomaten darauf anrichten.

Den Garsud aus der Form unter das Dressing ruUhren (Knoblauch entfernen) und auf Bur-
rata und Gemuse traufeln. Basilikum, Pinienkerne und nach Belieben Chiliflocken da-
raufstreuen. Den Rostspargel servieren. Dazu schmeckt Ciabatta.

Noch mehr Spargelgenuss yhu
Uber 30 kreative Rezepte machen ,,Spargelliebe” von Inga Pfanne- ng:;GEL vﬁ
becker zum perfekten Begleiter flr die Spargelsaison. Ob beliebte
Klassiker, schnelle Saucen oder raffinierte neue Ideen: das Buch
bietet abwechslungsreiche Inspirationen fur weiBen und grinen
Spargel. Mehr Infos unter: www.gu.de

Grafe und Unzer, erhaltlich im Buchhandel.
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https://gu.de/products/83109-spargelliebe?variant=55205634081153
http://www.gu.de/

