© O Hauptspeise Mango-Mozzarella-Salat

mit Limetten-Basilikum-Dressing
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@ 30 min Zubereitungszeit
(® 15 min Kochzeit

@ 1.237 kcal pro Portion
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Zutaten Zubereitung
2 Portionen 1 Basilikum sehr fein hacken. Limette abwaschen, Schale fein
abreiben, Saft auspressen. Alles zusammen mit 4 EL Olivendl,
0,25 Bund Basilikum Balsamico Bianco, Honig und Salz, Pfeffer in einer Schiissel
1 Bio-Limette vermengen.
8 El Olivendl 2 Mango schalen, Fruchtfleisch in Stifte schneiden. M6hre
2 El Balsamico Bianco schalen und ebenfalls in Stifte schneiden. Zotarella Minis
171 Honi halbieren. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Rucola
oni
& abwaschen und trocken schiitteln. Avocado halbieren, Kern
1 Mango auslosen und das Fruchtfleisch aus der Schale I6sen,
1 Méhre anschlieBend in Wiirfel schneiden. Alles zusammen mit dem

. Dressing in einer Schiissel vermengen.
1Pck Zottarella Minis

1 Bund Schnittlauch 3 Baguette in Scheiben schneiden. Baguette-Scheiben mit dem
restlichen Olivendl betraufeln. Knoblauchzehe halbieren.
60 g Rucola . o B )
Baguette-Scheiben in einer Pfanne kurz rosten. AnschlieBend
1 Avocado mit der Schnittseite der Knoblauchzehe einreiben. Just Spices
0,50 Baguette Avocado Topping driiber verteilen.
1T Knoblauchzehe 4 Salat auf Tellern anrichten. Pinienkerne in einer Pfanne ohne
4TI Just Spices Avocado Topping Ol kurz résten. AnschlieBend iiber den Salat streuen. Salat

. - zusammen mit dem Baguette auf Tellern anrichten.
1Prise Salz & Pfeffer zum Wiirzen
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