AVOCADO MIT SHRIMPS UND APFEL-
LANDRAHM-KRAUTER DRESSING

Die leckere Vorspeise: Avocado-Shrimps mit unserem Rotkappchen Frischer
Landrahm Krauter.

 Schwierigkeitsgrad:
leicht
* Portionen:
4 Personen
* Vorbereitungszeit:
ca. 10 Minuten
» Zubereitungszeit:
ca. 20 Minuten
» Zubereitungszeit (gesamt):
ca. 30 Minuten
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Zutaten

» 4 Avocados (maoglichst gro8 und gereift)
 Ca. 40 Shrimps
1 Bund glatte Petersilie



Fur das Dressing

* 4 EL Rotkappchen Frischer Landrahm Krauter
* 1 Apfel, gerieben

1 EL Rapsol

* 1 Zitrone (Saft)

* Salz

* Pfeffer

Zubereitung

1. Die Avocados in Halften schneiden, Kern entfernen und mit einem Teeloffel in
der Mitte das Fruchtfleisch aushohlen. Die Shrimps mit Kichenkrepp abtrocknen.

2. Das Fruchtfleisch mit dem Rotkappchen Frischer Landrahm Krauter und dem
geriebenen Apfel vermengen, unter Zugabe des Rapsals purieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Die Masse in die ausgehohlten Avocadohalften geben, Shrimps darauf legen
und mit etwas Petersilie garnieren.
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