Kaltes Avocado- Siippchen mit Toast und Wachtel-Eiern

Fiir 2 Personen

12 Wachteleier 3 Scheiben Toastbrot 1 Salatgurke

1 Avocado 11 getr. Tomaten in Ol 1 unbehandelte Limette
3 Schalotten 2 Knoblauchzehe 1 Chilischote

1 Zweig Dill 3 Zweige Thymian 3 Safranfiden

2 EL geklédrte Butter 5 ml Weifiweinessig 1 Prise Zucker

6 Eiswiirfel Olivenol Meersalz

weifler Pfeffer schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen halben Liter Wasser zum Ko-
chen bringen. Die Salatgurke waschen, schélen und die Schale aufheben. Die Gurke und das
Gurkenfleisch in kleine Stiicke schneiden. Die Chilischote léings aufschneiden, entkernen und in
kleine Stiicke schneiden. Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch 16sen
und in grobe Stiicke schneiden. Eine Schalotte schéilen und halbieren. Die Dillzweige abzupfen
und klein hacken. Den Knoblauch abziehen und entkeimen. Alle Zutaten in einem Stabmixer
zerkleinern. Die aufgehobenen Gurkenschalen im kochenden Wasser kurz blanchieren und an-
schlieend mit Eiswasser abschrecken. Die Schalen und Eiswiirfel dann zu den restlichen Zutaten
im Mixer hinzufiigen und nochmals alles piirieren. Falls die Suppe zu dick sein sollte, noch etwas
Wasser nachgieflen. Das Ganze mit Meersalz, Pfeffer, einem Schuss Limettensaft und dem Chili
abschmecken und mit Olivendl sdmig rithren. Eine Knoblauchzehe mit den {ibrigen Schalotten
abziehen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Thymianbléttchen abzupfen. Anschlieflend zehn
der eingelegten getrockneten Tomaten, den Thymian, Zucker, die Safranfiden, Meersalz, Pfeffer
und Piment in einen Mixer geben und gegebenenfalls nochmals abschmecken. Das Toastbrot in
die gewiinschte Form ausstechen, dann mit etwas Olivenol betrdufeln und das Brot im Back-
ofen einige Minuten rosten lassen. Wasser mit dem Essig erhitzen und darin die Wachteleier
pochieren. Anschliefend die Tomatentapenade auf das Toast streichen und ein pochiertes Ei
darauf legen. Das Avocadosiippchen mit dem Wachtelei und dem Toast auf Tellern anrichten
und servieren.
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