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STUTTGART

IN WHISKY EINGELEGTER BURRATA
GRUNE TOMATEN/RAUCH/BROMBEERE

Zutaten fur 2 Personen

Eingelegter Burrata

2 Stlick Burrata ca. 100g pro Stlick
| 00ml Single Malt Whisky

100mI Burrata Lake

2 Zweige Thymian

| EL Muscovadozucker

4 schwarze Pfefferkérner

Zubereitung

Den Whisky in einem Topf einmal aufkochen lassen und den Muscovadozucker darin aufldsen. Vom
Herd nehmen und den Whisky leicht abkiihlen lassen. Die Burrata Lake dazugeben und den Thymian,
sowie die Pfefferkdrner dazugeben. Den Burrata in die noch lauwarme Masse einlegen und fiir 3 Tage im
Kihlschrank darin ziehen lassen.

Grine Tomaten

2 Stlick griine Tomaten

50 ml Passionsfruchtessig

20 ml Olivendl

Saft und Zeste von einer Limette
Salz/Pfeffer

Zucker

Zubereitung

Die Tomate mit Hilfe eines Kiichenhobels in diinne Scheiben schneiden. Aus Passionsfruchtessig, Olivendl,
Saft und Zeste der Limette eine Marinade herstellen. Die Marinade mit Salz/Pfeffer und Zucker kraftig
abschmecken. Die Tomatenscheiben mit der Marinade vakuumieren und ebenfalls fiir 3 Tage ziehen
lassen.

Rauch und Brombeere

50 ml Rauch Whisky
6 Stlick Brombeeren
| 5g Speisestarke
V4 Vanilleschote

Zubereitung

Die Speisestarke mit kaltem Leitungswasser verrihren. Den Rauch-Whisky in einem Topf aufkochen und
mit der Speisestarke das Destillat leicht abbinden. Nun die Vanilleschote hinzufligen und abkiihlen lassen.
Die Brombeeren werden in den Fond eingelegt und fir einen Tag darin mariniert.



