Griiner Spargel mit Mango-Tomaten-Salsa und Burrata

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargel:

400 g griiner Spargel 2 Fier 200 g Butter
Rapsol Mehl Pankomehl
Fiir die Salsa:

5 Tomaten 2 Mangos 2 Orangen

2 Limetten 2 rote Zwiebeln 1 Chilischote

1 Bund Kréuter der Provence 1 EL Sojasauce 1 EL Sesamél
Orangenol 1 Prise Zucker  Salz

Fiir die Burrata:

250 g Burrata 1 Limette 1 essbare Bliite
1 Schuss Olivendl Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

Den Spargel waschen und die Enden entfernen. Eier trennen und das Eigelb schaumig schlagen.
Spargel zuerst im Pankomehl wilzen.

Anschlielend ins Eigelb geben und danach erneut in das Pankomehl geben und panieren. Eine
Pfanne mit Rapsol erhitzen und den panierten Spargel darin knusprig backen.

Fiir die Salsa:

Tomaten waschen und in Wiirfel schneiden. Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Mango schilen und
ebenfalls in gleichméfige Wiirfel schneiden.

Chilischote langs halbieren und hacken. Den Saft der Orangen und Limetten auspressen und mit
Chili, Sojasauce, Sesamil sowie Salz und Pfeffer abschmecken. Mit den gewiirfelten Tomaten,
Zwiebeln und Mangos ziehen lassen. Krauter der Provence abbrausen, trockenwedeln, hacken
und ebenfalls hinzugeben. Mit Orangendl betridufeln.

Fiir die Burrata:

Limette abreiben und auf die Burrata geben. Auflerdem einen Schuss Olivendl driibergeben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der Bliite garnieren.
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