Salat, Pilze, Avocado, Palmherzen, Chimichurri-Dressing

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

300 g gemischte Pilze 1 Avocado 1 Dose Palmherzen

1 rote Zwiebel 2 Zweige Koriander = 200 ml Brandweinessig

200 ml Apfelessig 1 Lorbeerblatt 2-3 EL Zucker

Salz

Fir das Chimichurri:

1 rote Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone (Saft)

2 Limetten 30 g glatte Petersilie 30 g Koriander

2 EL Essig 200 ml Olivenol 1 Prise gemahlener Kreuzkiimmel
1 Prise gerduch. Paprika 1 TL Paprikapulver 1 Prise Zucker

bunter Pfeffer Salz

Fiir die Garnitur:
5 Koriander Blattchen

Fiir den Salat:

Die Pilze putzen und in Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und fein hacken. Pilze und Zwiebeln
separat mit etwas Koriander in Einmachgléaser geben.

Essig Sud in einem Topf zum Kochen bringen und die Zwiebeln und Pilze damit {ibergiefien.
Brandweinessig, Apfelessig, 150 ml Wasser, 1 TL Salz, Zucker und Lorbeerblatt dazugeben und
Gléser verschlieflen.

Avocado schilen, Kern entfernen und fein wiirfeln. Palmherzen abgieflen und klein schneiden.
Fiir das Chimichurri:

Petersilie und Koriander abbrausen, trocken wedeln und in einem Mixer zermahlen. Zwiebel
und Knoblauch abziehen und dazugeben. Zitrone und Limetten halbieren, Saft auspressen und
in den Mixer geben. Olivenol, Essig und Gewiirze ebenfalls dazugeben und alles mixen.

Fir die Garnitur:

Eingelegte Zwiebeln in den Servierring geben, dann Pilze, Avocado und Palmherzen. Etwas
Chimichurri driiber gieen und mit Korianderblédttchen dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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