Gartengliick-Salat mit Burata und Himbeeren

Fiir 4 Personen:

Salat:

2 kleine Mairiibchen 2 kl. Rote Bete 1 kleine Zucchini
% Fenchelknolle 1 Hand Blattsalate 1 Hand Kréuter
2 Kugeln Burrata 1 Hand Himbeeren essbare Bliiten
Himbeerdressing:

100 g TK-Himbeeren 1 TL Ahornsirup 1 TL Dijon-Senf
2 EL Weilweinessig 4 EL mildes Olivendl Salz, Pfeffer
Zitronensaft

Gemiise vorbereiten:

Mairiibchen, Rote Bete (evtl. vorher schélen), Zucchini und Fenchel mit einem Gemiise-
hobel oder auf der Mandoline in feine Scheiben hobeln.

Alles vorsichtig in einer Schiissel mischen.

Dressing zubereiten:

Himbeeren mit Honig, Senf, Essig, Salz, Pfeffer und Zitronensaft piirieren. Dann langsam
das Ol unterriihren, bis ein cremiges Dressing entsteht.

Alternativ durch ein feines Sieb streichen, wenn du es kernfrei mochtest.

Salat anrichten:

Die gehobelten Gemiisescheiben mit etwa % des Dressings marinieren und etwas ziehen
lassen (5 Minuten).

Dann vorsichtig Blattsalate und Krauter unterheben.

Finalisieren:

Alles auf einer grofien Platte locker anrichten.

Burrata mittig oder in Teilen daraufsetzen.

Mit frischen Himbeeren und essbaren Bliiten garnieren.

Restliches Dressing dariibertriufeln oder separat servieren.
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