Mozzarella- Avocado-Salat mit Mango

Fiir 2 Personen

80 g Biiffelmozzarella 1 Avocado, reif 1 Mango, grof3, reif

100 g Rucola 1 Limette, unbehandelt 3 Orangen, unbehandelt
1 Schote Chili, rot 20 g Pinienkerne 2 EL Olivenol

1 TL Akazienhonig Salz Pfeffer, schwarz

Die Pinienkerne bei mittlerer Hitze ohne Fett anrosten. Die Mango schélen, halbieren, den Kern
herausschneiden und das Fruchtfleisch einer halben Mango und den Mozzarella in jeweils ein
zentimetergrofle Wiirfel schneiden. Die Orangen halbieren und auspressen und 50 Milliliter des
Orangensafts um die Hélfte einkochen lassen. Die Chilischote klein schneiden und zusammen mit
Salz, Pfeffer, dem Olivendl, dem Honig und dem Orangensaft zu einer Vinaigrette verriihren.
Die Limette halbieren und auspressen. Die Avocado halbieren, den Stein entfernen und das
Fruchtfleisch einer Avocadohilfte in zentimetergrofie Wiirfel schneiden. Die Wiirfel sofort mit
dem Limettensaft betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. FEine Schicht Avocadowdiirfel in
einen Metallring einfiillen. Dann darauf die Mozzarellawiirfel und die Mangowiirfel schichten,
das Ganze mit einem Loffel festdriicken und mit der Orangenvinaigrette betrdufeln. Den Rucola
waschen und trocken schleudern. Anschlieend in der restlichen Vinaigrette schwenken und fiinf
Sténgel auf den Salat legen. Das Ganze mit den gertsteten Pinienkernen bestreuen.
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