Avocado-Mozzarella-Salat mit Mango

Fiir 2 Personen

100 g Biiffelmozzarella 0,5 Bund Rucola 1 Mango, vollreif
1 Avocado, vollreif 1 Limette, unbehandelt 20 g Pinienkerne
1 Chilischote, rote 1 TL Akazienhonig 50 ml Orangensaft
1,5 EL Olivenol Pfeffer, schwarz Salz

Die Pinienkerne in einer Pfanne résten und beiseite stellen. Den Mozzarella in kleine Wiir-
fel schneiden. Die Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Kern befreien und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Wiirfel gut miteinander vermengen. Den Rucola waschen und trocken schleu-
dern. Den Orangensaft in einen Topf geben und zur Hilfte einkochen. Die Chilischote der Lénge
nach aufschneiden, von den Kernen befreien und fein hacken. Die Hélfte mit zu dem Orangen-
saft geben. Den Honig und das Olivendl zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu einer
Vinaigrette verrithren. Die Avocado schilen und halbieren. Das Fruchtfleisch in Wiirfel schnei-
den. Die Limette halbieren und auspressen. Den Saft iiber die Avocado traufeln. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Servierring auf die Teller setzen und mit den Avocadowiirfeln fiillen. Die
Mozzarella-Mango-Wiirfel auf die Avocadowiirfel geben. Das Ganze mit einem Loffel festdriicken
und mit der Vinaigrette betrdufeln. Den Ring abziehen. Den Rucola mit der restlichen Vinai-
grette mischen und iiber die Tiirmchen geben. Das Ganze mit den Pinienkernen bestreuen und
servieren.
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