FRANLINGS-PIVS]
2UTATEN

2 Pinsa ( selbstgemacht, oder fertig) 2 Burrata Kugeln

1 Bund gruner Spargel Rucola

200g Créme fraiche Griechisches Olivenol”

2-3 TL Barlauch’ 1 Bio-Zitrone

2-3 TL Wasser frische Erdbeeren (in Scheiben) J
Royales Genuss Salz”

ZUEEREITYNG

Den Ofen auf 200°C Umluft vorheizen.

Pinsa auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

Barlauch mit Wasser und Griechisches Olivendl zum Pesto anruhren und zu der Creme fraiche geben.

Etwas Zitronenabrieb dazugeben und miteinander verrihren. AnschlieBend die Creme auf die Pinsa streichen.
Mit ein wenig Royales Genuss Salz und Griechisches Olivendl wurzen.

Spargel waschen und die Enden ca. 1 cm abschneiden und auf die Creme legen. Dann fur ca. 10 Minuten backen.

In der Zwischenzeit den Rucola waschen und trocken tupfen und die Burrata Kugeln abgieBen.

Nun die Pinsa aus dem Ofen nehmen, mit Rucola belegen, die Burrata darauf anrichten und etwas 6ffnen/ausein-
anderziehen.

Noch mit etwas Royales Genuss Salz wurzen und die Erbeerscheiben auf der Spargelpinsa verteilen.

Zum Schluss noch mit Griechisches Olivenol betraufeln.

selbststdndiger Berater
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