Avocado-Creme mit Kirschtomaten-Salat und Kokos-Méhrchen

Fiir zwei Personen

Fiir die Kokos-Mo6hren:

150 g junge Mohren, mit Griin 1 Orange 3 EL Kokosflocken
1 EL Olivenol

Fiir die Avocado-Creme:

2 Avocados % Zitrone 1 Zehe Knoblauch
2 EL Olivenol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Kirschtomaten-Salat:

125 g rote Kirschtomaten 3 Bund Basilikum 1 EL Olivensl
Fiir die Balsamico-Sauce:

30 ml Balsamicoessig 2 EL Rohrzucker 1 Zweig Rosmarin
Zucker

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Mohren waschen und schélen. Drei bis vier
Minuten in das kochende Wasser geben, bis diese bissfest sind. Anschliefend in kaltem Wasser
abschrecken und abtropfen lassen. Die Orange halbieren und eine Hélfte auspressen. Der Rest
kann anderweitig verwendet werden. Den Orangensaft mit dem Olivendl vermengen und die
Mohren darin wenden. Anschlieffend in den Kokosflocken wilzen.

Die Avocado halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch aus der Schale heben. Die Zitrone wa-
schen und auspressen. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Das Olivendl, den Zitronensaft
und Salz und Pfeffer dazugeben und alles piirieren.

Fiir den Salat die Tomaten waschen und halbieren. Die Basilikumbléatter abzupfen und mit ei-
nem Essloffel Olivendl, einer Prise Salz und Pfeffer vermengen.

Den Balsamicoessig in einem kleinen Topf zum Kochen bringen, den Zucker dazugeben und re-
duzieren lassen. Den Rosmarin abzupfen und ebenfalls dazugeben.

Die Avocado-Creme mit Kirschtomaten-Salat und Kokos-Mohrchen auf Tellern anrichten, mit
Balsamico-Sauce betrdufeln und servieren.
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