X

GENERELL

Burrata med prosciutto,

mandarin, pinjendtter &
kalchips
Kock: Monika Osterheim Tid: 30 min Portioner: 4

Alskade burrata, denna ljuvliga mozzarella med krémigt, gréddigt inre. Delar med mig
av denna goda ratt som kom till en dag av vad som fanns i kylen.

Jag dlskar burrata och tanker att andra burrata-lovers sckert vill ha inspiration till nya
kombos. Ratten jag gjorde var inget speciellt, jag tog bara vad jag rékade ha hemma
och det blev valdigt gott.

Méngderna ar ungefarliga eftersom det inte har stor betydelse. Hittar du inte svartkal
gér det lika bra med grénkal. Mandarinen kan ersattas av apelsin eller clementin.
Burrata finns i olika storlekar, 300 g tillhér de storre, ca 1 hg per person ar rikligt som
forratt. Det finns dven burratina som &r smd, vilket man hér pd namnet.

Osten maste ligga i sin férpackning, i vétskan, fram till servering, annars torkar den. Ta
daremot fram den s& den f&r rumstemperatur.

Har kommer lankar till Svartkdl - en liten inspirationsguide samt en lank till Kélchips. Sa
har filear du citrus.

Fler recept med burrata: Burrata med kanderade tomater och sparriskramSallad pa
solmogna tomater och mynta med burratinaBurrata med sparris, pinjendtter,



sultanrussin och rostade brédsmulorTips pa enkel lyx med burrata eller buffelmozzarella

INGREDIENSER

300 g burrata
8-12 skivor prosciutto di parma (el liknande)
8 blad svartkélsblad

5-6 msk pinjendtter, rostade

2 mandariner eller liknande

olja
salt

Dressing

1 stycken mandarin, saften

3-4 msk mild olivolja

1 blad svartkdl (frivilligt)
(sherry)vinager for avsmakning

salt och nymalen svartpeppar

GOR SA HAR

Ta fram osten f6r rumstemperatur men 1at den ligga i sin férpackning fram fill
servering.Varm ugnen till 125-150 grader.Skélj kalbladen och torka dem
noggrant. Skar bort den grova mittnerven och lagg halvorna pé en
ugnspapperskladd plat. Droppa (oliv)olja 6ver bladen och salta. Vand runt
bladen och se till att alla ytor tacks. Lite olja racker lénge, bara att massera
och vanda och vrida. Ju noggrannare man ar héar desto krispigare blir
chipsen. Overlappa inte bladen. Satt &t sidan medan du gér resten.

Rosta pinjendtterna pd medelvarme i torr panna tills det doftar gott och
notterna fatt lite farg (hall ett 6ga pd dem, branner latt).Filea
mandarinerna (lanken visar dig hur du gér). Pressa saften dver och lat dem
ligga i den sa lange.

Dressing: Pressa saften frén en mandarin (el likn frukt) i en skal. Vispa i
olivoljan. Smaka av med (sherry)vinager fér lite syra samt salt och
svartpeppar.Jag tog dven ett blad av den farska svartkalen (inte ugnsrostad)
som jag finhackade och blandade i fér sin farg. Det blev vackert och gav lite
extra att tugga pad.

Satt fram en storre tallrik eller bricka med hushéllspapper. Sétt in platen med
den preppade kélen i ugnen. Rosta bladen i ca 15 minuter och gér nu inget
annat den hér stunden. Passa noga fér bladen branner 16t och d& smakar de
beskt. De ska inte bli bruna utan mérkgréna och fiaderlatta nar ar de fardiga.
Testa nagra ganger under rostningen. Ta ut de blad som ér fardiga och lagg
p& hushdllspappret. In med de andra igen. Upprepa.Tar det for l&ng tid, hoj
varmen.Kélchipsen blir otroligt goda om man lagger ner lite jobb p& det har



momentet.

Servering: Dra isar osten i lagom stora bitar pé varje tallrik. Drapera skinkan
bredvid osten. Ringla dressingen runt om. Dekorera med pinjenétter och
mandarinfiléer. Dra eft par tag med svartpepparkvarnen &ver ratten. Lagg pd
kalschipsen och servera direkt. Ligger chipsen i dressingen s& mjuknar de
snabbt.Servera resten av dressingen bredvid i en liten kanna.



