Zutaten fur 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

Fir die Terrine

L4 Stk.
2 Stk.
1 Stk.
2 EL
80 ml
3EL
175 g

1 Tasse
1TL

1 Prise

Fir die Salsa

1 Stk.
6 EL
1 Stk.
1 Stk.
1 Tasse
5EL
509

1 Prise

1 Prise
1 Prise

1 Prise

Blatter weiBe Gelantine
Avocados (etwa 500g)
Knoblauchzehe
Olivendl

Wermut

Frischer Zitronensaft
Ziegenfrischkase
Zitronenmelisse

¢ Koriander gemahlen

¢ Meersalz jodiert grob

Granatapfel
Olivendl
Zwiebel, weil3
Paprika, gelb
Koriander, frisch
Limettensaft
Frisée Salat

¢ Chili Peperoncini
geschrotet

¢ Meersalz jodiert grob
/¢ Ingwer gemahlen

¢ Zitronengras
geschnitten

(KOTANYI

1881

Avocado Terrine mit exotischer
Salsa

@ 50—-60 Min @@ D

Zubereitung

Im ersten Schritt wird die Gelatine in einer Schale in kaltem Wasser
eingeweicht. Wahrenddessen den Knoblauch und die Schalotten fein
hacken und in einer Pfanne mit etwas Olivendl glasig diinsten. Mit dem
Wermut abléschen, kurz kécheln lassen und dann fir die spatere
Verwendung auf die Seite stellen.

Nun werden die Avocados halbiert, entkernt und das Fruchtfleisch
entfernt. Das Fruchtfleisch in den Mixer geben und mit dem frischen
Zitronensaft vermischen. Die Blatter der Zitronenmelisse grob hacken und
ebenfalls hinzugeben.

Wermut, Schalotten sowie Frischk&se ebenfalls in den Mixer geben und
gemeinsam sehr fein purieren. Mit gemahlenen Koriander, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die eingeweichte Gelatine in einem Topf erhitzen bis sie aufgeldst ist um sie
anschlieBend mit der Avocadocreme zu mixen.

Die Masse nun in kleine Formen flllen. Mit einer Frischhaltefolie abdecken
und fir mindestens 6 Stunden kalt stellen.

Fur die Salsa wird der Granatapfel halbiert und entkernt. Die Kerne in einer
separaten Schissel aufheben. Den Zwiebel schélen und in feine Wiirfel
schneiden. Paprika waschen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden.

Korianderblatter grob hacken. Nun die Zutaten mit dem Limettensaft,
Olivendl, der Hélfte der Granatapfelkerne und den Gewdrzen vermengen.
Ebenfalls kalt stellen und ziehen lassen.

Fur das Anrichten den Frisée Salat waschen und trocken tupfen. Die
Avocado Terrine aus den Férmchen I6sen und mit der Salsa anrichten.
Passend dazu ein getoastetes WeiBBbrot servieren.
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