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VEGETARISK

Burrata med kanderade tomater

och sparriskram

Kock: Monika Osterheim Tid: 45 min Portioner: 4

Burrata, denna underbara pimpade buffelmozzarella med kramigt graddigt inre, har
serverad med sparriskrdm och séta tomater. At med bréd eller krutonger.

Burrata kommer frén ltalien. | takt med att den vaxer i popularitet blir den ocksa lattare
att f& tag p&. Osten finns Gven i liten version och kallas burratina.

Precis som mozzarellan ar Gven den har osten god med de enkaste tillbehdren -
solmogna tomater och fin olivolja.

Ratten kan goras lowcarb genom att skippa bréd och socker pa tomaterna.

Jag gillar burrata fér att det @r s& latt att skapa en god rétt och lyxkénsla med liten
arbetsinsats. Principen &r att balansera det kramiga och graddiga med smakrika,
salta/rokta, séta och syrliga tillbehdr och att méta det mjuka med knaprigt som t ex
krutonger och nétter.

Har kan ni hitta fler idéer p& ratter med burrata och mozzarella. Den goda
sparriskramen kan dven serveras till mycket annat gott eller som en dipp. De kanderade
tomaterna likasd, smakar gott till mycket. Testal



INGREDIENSER

Salladen

400 g burrata eller buffelmozzarella (mindre mangd om det ar forratt)

25 g ruccola

1 ndve rostade salta mandlar

2 st sparade sparrisar

0.5 dI riven parmesan

4 st bréd eller krutonger att servera Hill

Sparris- och mandelkram

200 g grén sparris (spara 2 stanglar till dekoration)
1 msk rapsolja

1 msk citronsaft

1 tsk salt

1.5 dl creme fraiche (ej latt)
1 krm finriven vitlok
50 g mandelmjsl

1 dl finriven parmesan

Kanderade kérsbarstomater
400 g korsbarstomater

0.5 msk olja

2 msk vitt vin eller vit balsamvinager

3 nypor salt
2 msk brunt socker

GOR SA HAR

Sparriskrémen: (spara tvé hela till serveringen) Ansa sparrisen genom att bryta
av dem vid roten. Vicka fram och tillbaka langst ner pa stangeln och sparrisen
bryts naturligt dar den bérjar bli stabbig och héard.

Forbered ett isbad eller i alla fall iskallt vatten. Dela sparrisen i tva tre bitar
och sjud den négra minuter i saltat vatten. Ta upp och kyl direkt.

Rosta mandelmidlet ljusbrunt i torr panna for att f& den dér goda nétiga
smaken. Rosta p& medelvérme och rér nastan hela tiden. Det doftar gott nar
det bérjar bli fardigt. Se upp s& att du inte branner det. Salta It medan det ar
varmt.

Pressa citronsaft. Skala och finriv vitldk. Finriv parmesan.
Mixa sparrisbitarna med lite olja, citronsaft och salt. Tillsatt creme fraiche och

vitlok och mixa igen till en slat kram. Tillsatt parmesan och mandelmijél och
mixa. Smaka av och korrigera. L&t mogna. Kan géras i férvag men lat kramen



f& rumstemperatur vid servering.

Tomaterna: Tillaga dessa strax fére servering sé att tomaterna hinner svalna
men sirapen gdr att ringla dver salladen.
Fras tomaterna i olja tills skinnet bérjar spricka latt.

Tillsatt vin och socker. L&t sockret smalta. Ror férsiktigt och 16t vatskan koka in
tills den tjocknar och blir sirapsaktig. Salta.

Servering: Se fill att ingredienserna ar rumstempererade. L&t burratan ligga i
sin vatska medan den far rumstemperatur annars torkar den och ostens yttre
blir segt.

Ratten kan antingen serveras i portioner eller som en sallad till ménga pa ett
stort fat. D& passar de smd ostarna bra (burratina el mini mozzarella).

Lagg upp kramen. Placera osten pd krémen. Dekorera med tunnskivad sparris
och ruccola. Dela de salta mandlarna och stré éver. Férdela tomaterna och
ringla sirapen &ver. Stré riven parmesan dver.

Servera med bréd eller krutonger.



