Y Dukkah

Grillspie3e mit Burrata und Walnuss-

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Energie: 850 kcal
EiweiB: 64 g Fett: 499
Kohlenhydrate: 28 g

Zubereitung:

1. Fir das Dukkah die Walnusskerne in einer hei3en Pfanne unter Wenden
vorsichtig résten, herausnehmen. Samen und Pfefferkdrner in die hei3e Pfanne
geben und alles unter Wenden vorsichtig anrdsten, bis sie duften. Chili zufligen
und ca. 1 Minute weiter résten. Herausnehmen und abkuhlen lassen. 80 g
Walnusse, gerdstete Gewdlrze, Paprika, Salz und Rosmarin fein zerkleinern.

2. Salsiccia-Brat aus der Pelle driicken und zu 16 Kugeln formen. Chorizo in 16
Scheiben schneiden. Abwechselnd auf 8 HolzspieBe stecken. Trauben
waschen, abtropfen lassen und von den Rispen zupfen. Schalotten schalen
und halbieren.

3. SpieBe in eine groBe Grillschale geben und tber dem heien Grill, unter
Wenden ca. 8 Minuten garen. Schalotten und Trauben zufligen und weitere 2
Minuten grillen.

4. Burrata in je 2 Hélften rei3en, auf 4 Tellern geben. GrillspieBchen, Schalotten
und Trauben darauf verteilen. Mit dem Bratfond betrdufeln. Mit restlichen
Walnussen und Dukkah bestreuen, mit Rosmarin garnieren.

Zutaten fiir 4 Portionen :

100 g kalifornische Walnusskerne
1 EL Fenchelsamen
1 EL Koriandersamen
2 EL Kreuzkimmelsamen
1 TL schwarze Pfefferkdrner
2 TL Chiliflocken
1 TL edelsliBes Paprikapulver
1TL Salz
1 TL getrockneter Rosmarin
300 g Salsiccia-Bratwurst
300 g Chorizo (am Stiick)
250 g griine Weintrauben
200 g Schalotten
2 — 4 Kugeln Burrata (a 100 g)
Rosmarin zum Garnieren
HolzspieBe

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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