Avocado-Creme, Schoko-Streusel, Joghurt-Sorbet, Himbeeren

Fir vier Personen
Fiir das Joghurtsorbet: 1 Schote Tahiti-Vanille 400 g Joghurt

1-2 Zitronen 1 EL Vanillezucker Puderzucker

Fiir die Schokostreusel: 80 g Mehl 20 g Stérke

20 g Kakao 50 g Haselniisse 80 g brauner Zucker

80 g fliissige Butter Salz

Fiir die Avocado-Creme: 1 reife Avocado 10 EL Puderzucker

1 Zitrone Vanillezucker Ca. 1 EL Créme-fraiche
Fiir die Himbeeren: 50 ml mildes Olivenol 1 Schale frische Himbeeren
2-3 EL Puderzucker 1 cl Himbeerschnaps Salz, Zitronensaft

3 Zweige Estragon 3 Zweige Basilikum 3 Zweig Minze

Fir das Joghurtsorbet:

Die Tahiti-Vanilleschote der Liange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Fiir das Joghurtsorbet den Joghurt mit Zitronensaft, Vanillezucker, einem Drittel des Vanille-
marks und ggf. etwas Puderzucker verrithren. Die Masse in die Eismaschine geben und sémig
frieren.

Fiir die Schokostreusel:

Fiir die Schokostreusel Mehl, Stérke, Kakao, gemahlene und gerostete Haselniisse, Salz, braunen
Zucker und fliissige Butter miteinander zu einem broseligen Streuselteig verkneten. Den Teig
flach auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen und im Backofen bei 160 Grad
Umluft ca. 12-15 Minuten backen. Anschlielend auskiihlen lassen und ggf. nochmals etwas zer-
broéseln.

Fir die Avocado-Creme:

Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch herausheben und in einen Mixer ge-
ben.

Mit Puderzucker, Zitronensaft, Créme fraiche etwas Vanillezucker und einem Drittel des Vanil-
lemarks cremig mixen, in eine Glasschiissel umfiillen, glattrithren, nochmals abschmecken und
in einen Spritzbeutel mit Lochtiille umfiillen.

Fiir die marinierten Himbeeren:

Die Vanilleschote klein schneiden, mit dem restlichen Vanillemark und etwas Olivendl in einen
kleinen Topf geben, leicht erwérmen und somit ein aromatisches Vanillel herstellen.

Die Himbeeren mit etwas Puderzucker und Himbeerschnaps marinieren und beiseite stellen.
Estragon-, Basilikum- und Minzblattchen von den Zweigen abzupfen und mit etwas Zitronensaft
und Puderzucker kurz vor dem Anrichten marinieren.

Zum Anrichten einen Teller auf einen Plattenspieler stellen. Den Teller bei normaler Abspielge-
schwindigkeit drehen lassen und mit Hilfe des Spritzbeutels die Avocado-Creme auftragen.
(Ohne Plattenspieler die Avocado-Creme mit einem Loffel auf den Teller geben und ausstrei-
chen.)

Nun das Vanille-Olivendl zwischen die Avocado triaufeln, Schokostreusel in die Mitte (oder als
mehrere kleine Hiufchen) broseln, mit den marinierten Himbeeren belegen, eine Nocke Joghurts-
orbet abstechen und in die Mitte des Tellers geben und mit den marinierten Krauterbléttchen
ausgarnieren.
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