Zutlaten: 720q Jomaten, 7 Chilicchote, 3E( Koriander, 2 Avocados, 3E( (imettensaft,
7209 Mass, Sale, Pleffer, gemablener Kreuzkimmel

Zubereitung: Tomaten geviertell, enthernt und klein gewirfelt. Die fricche Chilicchote fein hacken. Den
fricehen Loriander fein hacken. Die Avocados halbieren, den Stein entfernen, das Fruchtfleicch mit der
Gabel cremig zerdricken. Mit etwas (imettencaft betriufeln und vermicchen. Den Maic in einem
Rihrbecher mit Stabmixer fein pirieren. Dieces Maicmus unter die Avocadocreme micchen und mit dem

Chill, Tomaten und Koriander vermicchen. Mit Sale, Pleffer, (imettensaft und Kreuzkimmel absehmecken.
Bic zum Servieren in den Kiblcchrank ctellen.

Lutaten: 1 Avocads, 1 Sehalotte 1 fnoblauchzehe, % Bio-Limette, 100 9 Feta, V2 rote Zwiebel Price Sal,
Price Plefter, Price Zucker

Lubereitun 9: Avocado aus der Sehale l6cen, enthernen und in den Mixer geben. Danach Sthalotte and |

Knoblauch cchilen und gecchnitten dazugeben. Saft und Abriet der (imette dazugeben und alles glatt
plrieren. Feta dazugeben und alles mit Sals, Pleffer und einer Price Zucker wirzen. Alles nochmals mixen,
bic ein glatter Dip entsteht. Mit Fetabricel und gehackten Zuwiebelctic

hen dekorieren.

Zutaten: 2 Eier, 7 Avocads, €L Sauerratim, Zitronencaft 1L Senf 7 fnoblauchzebe,
7EL Olivend| Salz, Pleffer

Zubereitun g: Eier hart kochen und schifen. Die Avocado halbieren, aus der Sehale l5fFeln und den B
Kern entfernen. Die Avocado in einem Mixer zu einer Creme pirieren. Fricchen Knoblauch dazu preccen
und mit Sals, Pleffer und Zitronencaft abechmecken. Die hart gekochten Eier in kleine Wirfel

sehneiden und zucammen mit Sauerrabim, Senf zur Avocadocreme geben. Ein Brot deiner Wah! mit dem
Aufctrich bectreichen und mit Krecce undfoder Eier-Seheiben belegen.




