Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Bowl mit Quinoa —
Burrata, zweierlei Feigen,
Pumpernickel-Sticks und
Balsamico

WERKZEUGE
Backblech
Backpapier
Einmachglas

ZUTATEN
Rotweinfeigen - 1 Woche vorher vorbereiten
500 g Feigen, getrocknet
7dl  Rotwein, vollmundig
50 g Rohrzucker
1 *Zimtstange

1 *Lorbeerblatt
1 *Anisstern
4 *Schwarze
Pfefferkérner
1 *Chilischote klein, getrocknet
1Prise *Salz

gerostete Pumpernickel-Sticks
200 g Pumpernickel,in Scheiben

Bowl mit Quinoa, Burrata, zweierlei Feigen
240 g Quinoa
Salz
4 Burrata
6 Feigen, frisch, gewaschen, geachtelt
12 Rotweinfeigen, halbiert
Balsamico, alt
Olivendl

Garnitur
50 g Pinienkerne,gerdstet
Einige Rucolablatter
Einige Salatblatter
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG

Rotweinfeigen - 1 Wochen vorher vorbereiten

Den Zucker karamellisieren, mit dem Rotwein abléschen und auf-
giessen. Die *Zutaten hinzugeben und aufkochen. Die getrockneten
Feigen hinzufigen und 20 Minuten auf kleiner Hitze kochen lassen. In
ein Einmachglas flllen und verschliessen. Das Glas auf den Verschluss
stellen und auskihlen lassen. Danach an einem kihlen, dunklen Ort
aufbewahren.

Rezept von Eric Ribke, Marion Michels

Gerostete Pumpernickel-Sticks

Den Backofen auf 40 °C Umluft vorheizen. Ein Backblech mit Backpa-
pier auslegen. Den Pumpernickel mit einem sehr scharfen Messer in
moglichst feine Streifen schneiden. Die Streifen nebeneinander auf
dem Backpapier ausbreiten und ca. 5 Stunden trocknen lassen. In ei-
nem luftdicht verschlossenen Behalter aufbewahren.

Friihlingsgemiise

Die Quinoa grindlich waschen und abtropfen lassen. In einen Topf
geben, mit der zweifachen Menge kaltem Wasser auffillen. Langsam
zum Kochen bringen. Dabei wiederholt umrihren. Vom Feuer nehmen
und mit geschlossenem Deckel ca. 15 Minuten (siehe
Packungsbeilage) quellen lassen. Quinoa ist gar, wenn die Kérner die
doppelte Grdsse erreicht haben. Mit Salz wirzen. Mithilfe einer Gabel
auflockern.

ANRICHTEN

Die ausgekuhlte Quinoa in zimmertemperierten Bowls anrichten. In
die Mitte die Burrata setzen. Die Rotwein- und die frischen Feigen
rings um die Burrata anrichten. Mit den gerdsteten Pumperni-
ckel-Sticks bestreuen. Mit den Salatblattern und den Pinienkernen
garnieren. Die Burrata mit altem Balsamico und Olivenél betraufeln.

Nach Belieben den alten Balsamico und das Olivendl separat dazu
servieren.
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