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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Terrine

4 Stk. Bl�tter weiße Gel�ntine

2 Stk. Avoc�dos (etw� 500g)

1 Stk. Knobl�uchzehe

2 EL Olivenöl

80 ml Wermut

3 EL Frischer Zitronens�ft

175 g Ziegenfrischk�se

1 T�sse Zitronenmelisse

1 TL  Kori�nder gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die S�ls�

1 Stk. Gr�n�t�pfel

6 EL Olivenöl

1 Stk. Zwiebel, weiß

1 Stk. P�prik�, gelb

1 T�sse Kori�nder, frisch

5 EL Limettens�ft

50 g Frisée S�l�t

1 Prise  Chili Peperoncini

geschrotet

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Ingwer gem�hlen

1 Prise  Zitronengr�s

geschnitten

Avoc�do Terrine mit exotischer

S�ls�

50—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird die Gel�tine in einer Sch�le in k�ltem W�sser

eingeweicht. W�hrenddessen den Knobl�uch und die Sch�lotten fein

h�cken und in einer Pf�nne mit etw�s Olivenöl gl�sig dünsten. Mit dem

Wermut �blöschen, kurz köcheln l�ssen und d�nn für die sp�tere

Verwendung �uf die Seite stellen.

2 Nun werden die Avoc�dos h�lbiert, entkernt und d�s Fruchtfleisch

entfernt. D�s Fruchtfleisch in den Mixer geben und mit dem frischen

Zitronens�ft vermischen. Die Bl�tter der Zitronenmelisse grob h�cken und

ebenf�lls hinzugeben.

3 Wermut, Sch�lotten sowie Frischk�se ebenf�lls in den Mixer geben und

gemeins�m sehr fein pürieren. Mit gem�hlenen Kori�nder, S�lz und Pfe�er

�bschmecken.

4 Die eingeweichte Gel�tine in einem Topf erhitzen bis sie �ufgelöst ist um sie

�nschließend mit der Avoc�docreme zu mixen.

5 Die M�sse nun in kleine Formen füllen. Mit einer Frischh�ltefolie �bdecken

und für mindestens 6 Stunden k�lt stellen.

6 Für die S�ls� wird der Gr�n�t�pfel h�lbiert und entkernt. Die Kerne in einer

sep�r�ten Schüssel �ufheben. Den Zwiebel sch�len und in feine Würfel

schneiden. P�prik� w�schen und ebenf�lls in kleine Würfel schneiden.

7 Kori�nderbl�tter grob h�cken. Nun die Zut�ten mit dem Limettens�ft,

Olivenöl, der H�lfte der Gr�n�t�pfelkerne und den Gewürzen vermengen.

Ebenf�lls k�lt stellen und ziehen l�ssen.

8 Für d�s Anrichten den Frisée S�l�t w�schen und trocken tupfen. Die

Avoc�do Terrine �us den Förmchen lösen und mit der S�ls� �nrichten.

P�ssend d�zu ein geto�stetes Weißbrot servieren.
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