Avocado-Mozzarella-Salat mit Mango

ZUBEREITUNG:

o Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
bei mittlerer Temperatur schén hellbraun
rosten und anschliefiend beiseite stellen.

o Mozzarella in etwa 1 cm grof3e Wiirfel
schneiden. Mango schilen und das Frucht-
fleisch rundherum vom Kern abschneiden,
dann in 1 cm grofe Wiirfel schneiden.

e Den Rucola-Salat sorgfiltig putzen,
waschen und danach trocken schleudern.

@ Den Orangensaft in einen Topf geben
und auf die Hilfte einkochen. Dieses Kon-
zentrat in eine Schiissel geben und mit Salz,
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Pfeffer, roter Chilischote, Olivensl und
Honig zu einer Vinaigrette verriihren,

e Die Avocado halbieren und den

Kern entfernen. Die Hilften schilen und
das Fruchtfleisch in 1 cm grofie Wiirfel
schneiden. Sofort mit dem Limettensaft
betrdufeln, da es sich sonst braun verférbt.
Avocado mit Salz und Pfeffer wiirzen.

@ zum Anrichten einen Metallring von
etwa 8 cm Durchmesser auf einen Teller
setzen und eine Lage Avocado einfiillen.
Darauf Mozzarella und Mangowiirfel
geben. Das Ganze mit einem Loffel fest-

ZUTATEN FOR 4 PERSONEN

40 g Pinienkerne

150 g Biiffel-Mozzarella
1 groBe reife Mango

¥ Bund Rucola

100 ml Orangensaft,
frisch gepresst

Salz und Pfeffer

evtl. etwas rote Chilischote
in feinen Ringen iy
3 EL feinstes Olivendl

1EL Honig

(vorzugsweise Akazienhonig)

1 reife Avocado - g
Saft von % Limet

driicken und mit Orangenvinaigrette l:ual:riu-:'i
feln. Ring abziehen und 3 weitere Teller auf
diese Weise vorbereiten. Nun den Rucola-
Salat mit der restlichen Vinaigrette in einer
Schiissel anmachen und auf jedes Tiirm-
chen ein paar Rucola-Blitter setzen. Mit Pi-
nienkernen bestreuen und sofort servieren.

0 Wem die Arbeit mit den Ringen zu
aufwendig erscheint, der kann Avocado-,
Mango- und Mozzarellawiirfel notfalls
auch mit dem Rucola-Salat in einer
Schiissel mischen, kurz vor dem Servieren
dann mit der Vinaigrette anmachen und
mit gerdsteten Pinienkernen bestreuen. »



