ovspeises Roiucherlachstotor mit Avocado-und Brot

Zutatenv

250 g Réucherlachy

1 Stk. Kleine Zwiebel
1 Stk. Avocado-

Salg

Pfeffer

Chili

frischen Schnittlauch

Zubereitung
Reucherlachs und Zwiebel in kleine Wiwfel schneiden und inv eine Schiissel
geben mit Pfeffer, Chili und frisches Schwittlouch witrzen.

Avocado- gerdricken und mit Salg und Pleffer vermischem.

Auf einemw Teller Avocado- Creme und Rducherlachs portionieren und mit
einer Zitronenscheibe go Wm@
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mit Speck;, Kawotten und Rucolaw mit Kawtoffelww

Zubereitung

Kawotten in diunne Streifen schineiden. Putenfleisch mit Karotten, Speck
und Rucola fillenw und gusaummenwollen mit Zadhwstocher fixierea.
Puterwdlichen braten und mit Wasser abloschen. Sofle mit Gewiwrgen und
Schlagobers verfeinerv.

Kauwtoffelnw kochenw und Tomaten inv einer heifen Pforwme anbrater.

Salat waschen und mawinieren und aly Beilagersalat avwichfem.
Puterwesllchen schurdig aufschneiden und mit den Kautoffeln, Tomatern und
der SofSe auf einemv Teller avwrichite.

A
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Plle
5 g Mehl
1 Prise Salg
Backpulver

gefrovene Himbeeren
frische Ribiselvv

250 g Tobfen

200 g Natuwrjoghuwt
50 g Zucker
Vanillegucker

Abriel einer BIO-Zitrone

Zitronensaft

frisches Obst zuun Dekorvieren - Orange, Himbeeren, Erdbeeren, Kiwi

Zubereitung

Die tier mit dem Zucker weifsicremig verrvidwen. Mehl, Vanilegucker,
Backpulver und die Prise Salg sieben und unterhelben. Dew Teig auf einem
Blech verteilenw und backer.

Die gefrovenen Himbeerew inv einen Topf geben und mit 50g Zucker
Topferw und Natwrjoghuut mit Zucker, Vanilegucker, Abtriel einer Zitrone
wnd, Zitronensaft vermischen und kidhlstellew.

Dewn abgekiihdten Biskuitbodern ausstecher oder ausschneiden und in einv
Glas geben, eine Schicht gekochte Himbeeren und die Topferv-Joghuut-
Creme darauf geben, in die Topfencreme noch einige Ribiseln gebe.

Mit Biskuwitbroseln und Schokostiicke garnieren.

Auf einem Teller mit Obst awvwrichten und servierew.
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