Crevetfen-

Rvocado-Zucchini- .‘/3ru SC‘/lei ll a
Jaltschale ¥

2 Avocados | 1 mittelgroBe Zucchini
1Schalotte | 1 Knoblauchzehe
Olivendl | 1 Bund Korianderkraut
1Limette | Salz | Pfeffer aus der
Miihle | griine Tabascosauce
500 g Buttermilch oder Naturjoghurt
4 Veilchen-Bliiten

Die Avocados halbieren und entkernen.
Von der Schale befreien und klein schnei-
den. In eine Schiissel geben. Zucchini
waschen, Schalotte und Knoblauch scha-
len und alles in kleine Wiirfel schneiden.
Alles zusammen in einer Pfanne in etwas
Olivenol anbraten. Abkiihlen lassen und
anschlieBend zu den Avocados geben.
Den Koriander waschen, trocken tupfen
und klein schneiden. Zusammen mit dem
Saft der Limette in die Schiissel zu den an-
deren Zutaten geben. Alles mit dem Zau-
berstab griindlich mixen. Mit Salz, Pfeffer
und griiner Tabascosauce abschmecken.
Die Buttermilch oder den Joghurt da-

zugeben und alles nochmals gut mixen.
15 Minuten kalt stellen und ziehen lassen.
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In Glaser fiillen und mit je einer Veilchen-
Bliite garnieren.

Fevocado-Zuceh
orevellen- Bruschellu FHallschale

nete Tomaten | 2 Basilikumstiele
Olivendl | 1 Knoblauchzehe
Salz | Pfeffer | 1 Chiabatta-Brot
Olivendl | 20 g Oona-Kaviar

Die Crevetten waschen, auslésen und

«Sechuan Buttons» haben eine betiu- klein schneiden. Getrocknete Tomaten,

bende, elektrisierende und prickelnde Basilikumblatter und Knoblauch klein
Wirkung. Die winzigen Bliitenteile schneiden. Mit dem Olivenol in eine
Schiissel geben und vermengen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Chiabatta-
Brot in fingerdicke Scheiben schneiden
und in der Pfanne mit etwas Olivenol
anrosten. Die Crevetten auf die Brotschei-
ben verteilen und mit ein paar Basilikum-
blattern garnieren. Mit je einer kleinen

Nocke Kaviar fertigstellen. Zur Kaltschale

prickeln auf der Zunge, es entwickelt sich
der Geschmack im Gaumen, bevor ein
taubes Gefiihl in den Wangen aufkommt.
Appetitanregend und neutralisierend.

Sehr gut geeignet zur Neutralisation
zwischen zwei Gangen z.B. gemischt mit
Zucker als Rand auf einem Getranke-
glas, oder zur Abmilderung sehr scharfer
Gerichte. reichen.
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