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SOSSEN-DIPS-MARINADEN-SNACKS
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Avocado Deluxe | Pikant | Wiirzig
.. gebratene Avocado mit wiirziger Tomaten-Salsa

Rezept Avocado Deluxe fiir 2 Portionen

1 Avocado @

125 g Cherrytomaten
etwas Koriander

2 rote Zwiebel

1 Limette

2 TL Zucker

Salz Pfeffer

etwas (Raps) Ol

. Cherrytomaten waschen, halbieren oder vierteln und in eine Schussel

geben

Limette halbieren und eine Halfte auspressen und den Saft beiseite
stellen

Die Zwiebel schalen, halbieren und eine Halfte fein wurfeln
Koriander waschen, trocken schitteln und fein hacken

. Alles in die Schussel geben, Zucker, Pfeffer, Salz und den Limettensaft

dazu geben und alles gut durchmischen und beiseite stellen
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https://www.mjpics.de/rezepte/blog/italienische-k%C3%BCche/
https://www.mjpics.de/rezepte/blog/marinaden-dips/

6. Die Avocado halbieren und den Stein entfernen

7. In einer Pfanne ca.1 EL (Raps) Ol erhitzen und die Avocadohalften mit
der Schnittseite nach unten in die Pfanne geben und ca. 4 Min. bei
mittlerer anbraten

8. Die Avocado aus der Pfanne heben und auf einem Teller oder einer
Schale platzieren und mit der Tomaten-Salsa fullen und servieren

¥ Guten Appetit @




