Butaris

Avocado-Salat mit gebratenen Garnelen

Arbeitszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 369
Kohlenhydrate 6g
Eiweil3 219

Brennwert 420 kcal /1.760 kJ

Zutaten fUr 4 Portionen

0,5 Granatapfel

2 Avocados

2 Lauchzwiebeln

1 Knoblauchzehe

20 rohe Garnelen (ohne Kopf; in Schale)
1TL Butaris Butterschmalz

1 Stiel Dill

Salz

Pfeffer

Vinaigrette
1Limette
0,25 TL Senf
0,5 TL Honig
3 EL Olivendl
Salz

Pfeffer

Zubereitung:
Schritt 1/4

FUr den Avocado-Salat die Granatapfelkerne aus der Schale und den Trennhauten
|6sen. Avocados halbieren, Kerne entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale
[6sen. Fruchtfleisch in Spalten schneiden.

Schritt 2/4
Fur die Vinaigrette Limette halbieren und den Saft auspressen. Limettensaft, Senf

und Honig verrdhren. Ol darunter schlagen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Vinaigrette, Granatapfelkerne und Avocado-Spalten vermengen und kalt stellen.



Butaris

Schritt 3/4

Lauchzwiebeln waschen, putzen und schrag in Scheiben schneiden. Knoblauch
schalen und sehr fein hacken. Garnelen, bis auf die Schwanzflossen, schalen und
den Darm entfernen. Garnelen waschen und trocken tupfen. Butaris
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Garnelen darin 4 - 5 Minuten braten.
Knoblauch ca.1Minute vor Ende der Garzeit zugeben. Garnelen mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Schritt 4/4
Dill waschen, trocken schutteln und die Fahnchen fein schneiden. Dillfahnchen
und Lauchzwiebeln zum Avocado-Salat geben. Salat nochmals mit Salz und Pfeffer

abschmecken und auf Tellern anrichten. Garnelen darauf verteilen, nach Belieben
mit Limettenspalten garnieren und sofort servieren.

Guten Appetit wlnscht Butaris
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