Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Avocadocreme mit Chili
Ein Rezept von Avocadocreme mit Chili, am 09.04.2024
Zutaten
2 Tomaten 2
1 Knoblauchzehe 1/2 Bund
1 rote Chilischote 2
2EL Zitronensaft 2EL
Salz 1 Prise
Rezeptinfos

Frihlingszwiebeln
Koriandergriin (oder Basilikum)
reife Avocados

Olivenol

gemahlener Koriander

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 285 kcal

Zubereitung

1. Die Tomaten waschen, die Stielansatze entfernen und die Tomaten in sehr kleine Wiirfel schneiden. Die

Frihlingszwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. Den Knoblauch schélen und durch die Presse driicken.

2_ Das Koriandergriin waschen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein hacken. Die Chilischote waschen
und den Stiel abschneiden. Je nachdem, wie scharf es sein darf, die Schote mit den Kernen sehr fein hacken (scharf).
Oder die Schote langs halbieren, entkernen, waschen und fein hacken (milder).

3. DieAvocados halbieren und jeweils den Stein entfernen. Das Fruchtfleisch mit einem Teel6ffel aus den Halften [6sen, mit
einer Gabel sehr fein zerdriicken oder mit dem Piirierstab plrieren und mit dem Zitronensaft verriihren.

4. Tomaten, Friihlingszwiebeln, Knoblauch, Chilischote, Koriandergriin und das Ol unter das Avocadopliree mischen. Das

Puree mit Salz und gemahlenem Koriander wiirzen. Das Avocadopiiree schmeckt gut zu schmalen Bandnudeln.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/avocadocreme-mit-chili-51603
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