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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Stk. B�guette

250 g Tigerg�rnelen

60 ml Öl

1 Prise  Chili sch�rf

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 TL  P�prik� edelsüß spezi�l

1 Prise  Kori�nder gem�hlen

1 Prise  Kreuzkümmel gem�hlen

Kori�nder zum Dekorieren

Für die Avoc�docreme:

2 Stk. Kleine Avoc�dos

0.5 Stk. Zitrone (den S�ft d�von)

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Chili sch�rf

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Bruschett� mit G�rnelen und
Avoc�do

30—35 Min

Zubereitung

1 Zuerst zwei Esslö�el Öl über die G�rnelen gießen und die Gewürze

hinzufügen. Gut mischen und für zehn Minuten in den Kühlschr�nk stellen.

2 Nun d�s B�guette in 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit einem Esslö�el

Öl bestreichen. Die Grillpf�nne �uf mittlerer Stufe erhitzen und d�s Brot

rösten. D�nn beiseite nehmen und die G�rnelen in der gleichen Pf�nne

drei bis vier Minuten �uf jeder Seite g�ren. Die G�rnelen �uf einen Teller

legen und mit Alufolie �bdecken, um sie w�rm zu h�lten.

3 Im n�chsten Schritt die Avoc�do �ufschneiden und den fleischigen Teil mit

einem Lö�el entfernen. D�s Avoc�dofleisch in eine Schüssel geben,

Zitronens�ft und die Kot�nyi-Gewürze hinzufügen und mit einer G�bel

zerdrücken.

4 Nun einen Teelö�el Avoc�docreme �uf eine geto�stete Brotscheibe

streichen, zwei bis drei G�rnelen d�r�uf legen und mit Kori�nder

bestreuen. D�s G�nze mit dem restlichen Brot, der Avoc�docreme und den

G�rnelen wiederholen und servieren.


