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Gefüllte Avocado

Vinaigrette:
2 EL Balsamico
4 EL Olivenöl
1 KL Pfefferkörner grün, zerdrückt
1 EL Kräuter gehackt

Salz
2 EL Zitrone Saft alles gut zusammen mischen

2 Avocados halbieren, Stein entfernen, Fruchtfleisch mit 
einem Esslöffel aus der Schale lösen, sofort in 
Würfeli schneiden und mit der Vinaigrette  
mischen
Schalenhälften beiseite legen

1 Zwiebel klein, gehackt
10 Cherrytomaten waschen, vierteln
10 Trauben blau waschen, entkernen, vierteln

mit der Vinaigrette und den Avocadowürfeln 
mischen

Salz, Pfeffer wenn nötig abschmecken
kurz vor dem Servieren in die Schalenhälften 
füllen

4 Scampi waschen und trocknen
1 KL Olivenöl Scampi nur ganz kurz sautieren, sofort auf die 

Avocadohälften geben

4 Wachteleier gekocht schälen halbieren  (wenn es keine Wachteleier 
hat durch ein Ei hartgekocht ersetzen)

etwas Grünes z.B. Peterli mit Ei und etwas Grünem garnieren


