Zomerse burratasalade met gegrilde perzik

en knapperige pitapuntjes

De perfecte zomersalade met heerlijke frisse burrata, smaakvolle little gem, zoete perzik en kruidige
tuinkers. Deze salade doet het goed bij een BBQ, de picknick of gewoon lekker op de eettafel. Leuk om de
salade te serveren in een mooie grote schaal en iedereen zelf te laten opscheppen.
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I Verwarm de oven voor op 200 °C. Snijd de pitabroodijes in pizza-punten en verdeel over een

bakplaat. Besprenkel met water of olie, breng op smaak met peper en zout en rooster voor 8-
10 minuten in de oven.

Was de perzik, verwijder de pit en snijd in kwarten. Besmeer de snijkant van de perziken met
olijfolie. Verwarm een grillpan met olie en gril de perzik kort op een hoog vuur tot er
grillstrepen ontstaan en de perzik licht gekaramelliseerd is. Leg de perzik apart.

Was de sla, laat goed uitlekken en snijd of scheur klein. Was de courgette en snijd in dunne
plakken. Verhit in dezelide grillpan wat olijfolie en gril de courgette tot ook hier grillstrepen
op ontstaan.

Verdeel de sla, met de courgette en perzik over de borden. Maak een dressing van de
tuinkers, olijfolie extra vierge, azijn, zout en peper en schenk over de salade. Verdeel op het
laatste moment de burrata over de salade.

Tip: Je kunt de little g¢em sla ook kort aanbakken in de grillpan, ziet er mooi uit en smaakt
lekker!
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