WDR

Gerostete Aprikosen mit Burrata, Thymian,

Rezept Service Essen und Trinken

Lavendel und Pinienkernen

Zutaten flir 4 Personen

e 30 g Pinienkerne

e 9 reife, aber feste Aprikosen

e 3 ELOlivenol

e 1 EL Honig

e 4 Zweige frischer Thymian

e Y TL getrocknete Lavendelbliiten (essbare Qualitat)
e 1 EL frischer Zitronensaft

e 2Burrata(aca.125g)

e Fleur de Sel

e frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
e Zitronenabrieb

Zubereitung

Die Pinienkerne in einer trockenen Pfanne goldbraun résten und beiseitestellen.

Die Aprikosen halbieren und entsteinen. Das Olivendl in einer grollen Pfanne erhitzen und die Apri-
kosen mit der Schnittflaiche nach unten bei mittlerer bis hoher Hitze 2—3 Minuten anrdsten, bis sie
leicht gebraunt sind.

Den Honig, die Thymianzweige und die Lavendelbliiten dazugeben. Die Aprikosen wenden und alles
1-2 Minuten weiterbraten. Zum Schluss den Zitronensaft hinzufligen und die Pfanne kurz schwen-
ken, bis eine glanzende Sauce entsteht.

Die Aprikosen auf einer Platte anrichten. Den Burrata darauf setzen und leicht auseinander zupfen.
Den gesamten Sud aus der Pfanne dariiber verteilen und mit den gerésteten Pinienkernen, Fleur de
Sel, schwarzem Pfeffer und etwas Zitronenabrieb bestreuen.
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