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Garnelen-Avocado-Salat

Der Garnelen-Avocado-Salat ist eine leichte Vorspeise, frisch und aromatisch, der dich und deine
Gaste kulinarisch verwohnt.

Verfasser: kochrezepte.at «‘/i PN
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Arbeitszeit: 20 min 6‘
Koch/Backzeit: 5 min

Gesamtzeit: 25 min

Zutaten

1 Stk. Kopfsalat
2 Stk. Avocados
0.5 Stk. Zitronen

3 EL Olivendl extra vergine

1 EL WeilRweinessig
1 EL Honig
1TL Senf
Salz und Pfeffer
500 g Garnelen (kiichenfertig)
2 EL Butterschmalz

50 ml WeilRwein, trocken
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Fur den Garnelen-Avocado-Salat den Kopfsalat halbieren, Strunk entfernen, Bléatter ablosen
und in mundgerechte Stticke zupfen. In kaltem Wasser grindlich waschen und anschliel3end
trockenschleudern.

2. In einer grof3en Schissel Zitronensaft, WeilRweinessig, Honig, Senf sowie Salz und Pfeffer
grundlich verriihren. Anschliel3end Olivendl kraftig unterschlagen, bis eine cremige Emulsion
entsteht.

3. Die kiichenfertigen Garnelen mit kaltem Wasser abspilen und mit Kiichenpapier trocken
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tupfen. In einer beschichteten Pfanne das Butterschmalz erhitzen, Garnelen zugeben und mit
WeilRwein abléschen. Etwa 5 Minuten garen, mit Salz und Pfeffer aus der Mihle wirzen.

4. Die Avocados halbieren, entkernen, Fruchtfleisch aus der Schale heben und in kleine Wrfel
schneiden. Direkt zum Dressing geben, damit sie nicht braun wird. Salatblatter zum Dressing
geben und alles gut vermengen. Auf Tellern anrichten, die warmen Garnelen dartber
verteilen — sofort servieren und geniel3en.

Tipp
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