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Zut�ten 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

3 Stk. Avoc�do, fest

1 Stk. Limette

3 EL Mehl

2 Stk. Eier

70 g P�rmes�n, gerieben

30 g Ses�m

200 ml Sonnenblumenöl

1 EL  Sweet Pot�to

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Für die Curcum� M�yonn�ise

100 g M�yonn�ise

2 EL Dijon Senf

2 EL  Curcum� gem�hlen

1 Prise  Chili gr�nuliert extr�

sch�rf

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 Spritzer Limettens�ft

Avoc�do Pommes mit Curcum�

M�yonn�ise

35—45 Min

Zubereitung

1 Für die Avoc�do Pommes werden die Avoc�dos der L�nge n�ch

�ufgeschnitten, der Kern entfernt und die Sch�le gelöst. Nun in Sp�lten

schneiden und mit etw�s Limettens�ft betr�ufeln.

2 Die Eier in einer Schüssel verquirlen und mit der Kot�nyi Spice up my Pot�to

Mischung würzen. Je n�ch persönlichem Geschm�ck noch mit S�lz und

Pfe�er n�chwürzen. In einer weiteren Schüssel den P�rmes�n mit dem

Ses�m vermengen. In einer dritten Schüssel d�s Mehl verteilen.

3 Ausreichend Sonnenblumenöl in einer tiefen Pf�nne erhitzen. Nun die

Avoc�dosp�lten zuerst im Mehl wenden, d�n�ch in die Eier tunken und

�bschließend in der P�rmes�n-Ses�m-M�sse w�lzen.

4 Die p�nierten Avoc�dosp�lten direkt in d�s heiße Fett geben und für 3

Minuten frittieren.

5 Für unsere S�uce die M�yonn�ise mit dem Kot�nyi Curcum�, einem Spritzer

Limettens�ft und Senf gut verrühren. Je n�ch Geschm�ck mit S�lz, Pfe�er

und Chili �bschmecken

6 Die fertigen Avoc�do Pommes direkt mit der Curcum� M�yonn�ise

servieren.


