['unica
Mozzarella

di Bufala &7

Camp ana

DOP

Made in Puglia

Ingredienti

- Burrata “ll Parco”
- 1 Peperone rosso
- 1 peperone giallo
- 1 Zucchina

- 1 Carota

- 1 Gambo di sedano

- 1 Cipolla rossa
- 1 Percoca
- Pepe rosa

Burratina appagante

- alloro, basilico, menta, ginepro
- Sale, pepe, Olio Evo “Il Parco”
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Preparazione:

Giornate calde, intense, voglia di freschezza, di un piatto gu-
stoso e veloce, comunque molto appagante: € quello della
burrata accompagnata da fantastiche verdurine. La burrata
sembra una mozzarella ma all’interno e ripiena di sfilacci alla
panna. Andiamo a preparare la nostra ricetta con del seda-
no, una zucchina, una carota, i peperoni e la percoca. Sepa-
riamo il sedano delle parti dure e lo andiamo a tagliare a da-
dini, questo passaggio sara fatto anche per le altre verdure
come il peperone, la carota e la stessa percoca. Adagiamo in
una ciotola le verdure e una cipollina rossa anch’essa taglia-
ta a dadini, che dara un tocco intenso al nostro piatto. Del-
la zucchina prendiamo solo la parte con la buccia. Per finire
aggiungiamo la percoca, uno dei frutti simbolo dell’estate.
Andiamo a marinare le nostre verdurine con olio extraver-
gine d’oliva, del pepe, qualche bacca di pepe rosa, un paio
di foglioline di alloro, una bacca di ginepro, menta e basilico
fresco, non dimentichiamo il sale. Le lasciamo marinare per
circa un’ora. Una volta marinate, siamo pronti a impiattare la
nostra burrata, aggiungiamo le verdurine, la fogliolina fresca
di basilico e un altro filo d’olio: il nostro piatto & pronto. Buon
appetito.
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Hot, intense days, desire for freshness, for a tasty and fast
dish, however very satisfying: it is that of burrata accompa-
nied by fantastic vegetables. The burrata looks like mozza-
rella but inside it is filled with cream frays. Let’s prepare our
recipe with celery, a courgette, a carrot, peppers and per-
coca. We separate the celery from the hard parts and cut
it into cubes, this step will also be done for the other vege-
tables such as pepper, carrot and the same percoca. Place
the vegetables and a diced red onion in a bowl, which will
give an intense touch to our dish. We take only the part with
the peel of the courgette. Finally we add the percoca, one of
the symbolic fruits of summer. Let’s marinate our vegetables
with extra virgin olive oil, pepper, a few berries of pink pep-
per, a couple of bay leaves, a juniper berry, mint and fresh
basil, let’s not forget the salt. We leave them to marinate for
about an hour. Once marinated, we are ready to serve our
burrata, add the vegetables, the fresh basil leaf and another
drizzle of oil: our dish is ready. Enjoy your meal.
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