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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Stk. Avoc�do

1 H�ndvoll B�byspin�t

1 Stk. B�guette

1 Bund Schnittl�uch

2 Eier

4 Stk. R�dieschen

4 EL Olivenöl

2 EL Zitronens�ft

1 EL Butter

1 Prise  Kr�uter Rustik�n�

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Frische S�l�t-Bowl mit

B�byspin�t

20—30 Min

Zubereitung

1 Eier kernweich kochen, �bkühlen l�ssen, sch�len und beiseite stellen.

2 Avoc�do sch�len, entkernen und d�s Fruchtfleisch in Würfel schneiden.

R�dieschen w�schen, Strunk entfernen und in Scheiben schneiden.

Schnittl�uch in dünne Röllchen schneiden. Alles zus�mmen mit dem

B�byspin�t in einer Schüssel �nrichten.

3 Mit dem Zitronens�ft und Olivenöl m�rinieren. Alle Zut�ten gut mitein�nder

vermengen und mit Meers�lz und gem�hlenem Pfe�er �bschmecken.

4 B�guette in Würfel schneiden. Butter in einer Pf�nne erhitzen und die

B�guettewürfel d�rin kurz �nrösten, bis sie leicht br�un werden.

5 Die gekochten Eier h�lbieren und mit den Brotwürfeln zur Bowl geben.

6 Abschließend d�s Gericht mit Kr�uter Rustik�n� verfeinern und genießen.


