Marinierte Wassermelone mit Burrata, Bier-Cocktail

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

% Wassermelone, kernarm % gelbe Wassermelone 2 Kugeln Burrata (a 600 g)
150 g Pinienkerne 3 Zweige Rosmarin 1 Bund Basilikum

1 F1. Berliner Weisse, 330 ml 80 ml Holunderbliitensirup 50 ml Olivencl
Meersalzflocken Pfeffer

Fiir den Cocktail:

2 F1. Berliner Weisse 50 ml Holunderbliitensirup

Fiir den Salat:

Wassermelonenfruchtfleisch von der Schale schneiden und in kleine gleichméfige Wiirfel schnei-
den. Rosmarin und Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Nadeln bzw. Blétter abzupfen und
grob hacken.

Wassermelonenwdiirfel mit 50 ml Holunderbliitensirup und dem Bier iibergieflen, Rosmarin zu-
geben. Ca. 10 Minuten marinieren lassen. In der Zwischenzeit Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten.

Marinierte Wassermelonenwiirfel mit einer Schépfkelle abschépfen, auf einen Teller geben. Mit
Meersalzflocken bestreuen. Burrata in den Pinienkernen wiélzen und mittig auf dem Salat plat-
zieren. Mit Basilikum bestreuen und mit Olivenol betrdufeln. Pfeffer in einem Morser grob
zerstof3en, ebenso dariiberstreuen.

Fiir den Cocktail:

Sirup in zwei Weilweingliser giefflen, mit Bier aufgiefien.

Wassermelonen-Bier-Salat mit Burrata auf Tellern anrichten, Bier- Cocktail dazureichen, mit
Strohhalm und Limettenscheibe garnieren und servieren.
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