Rote-Bete-Couscous, Avocado, Hdhnchen, Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Rote-Bete-Salat:

150 g Couscous 1 Mohre 1 Jalapeno

3-5 Dorraprikosen 200 ml Rote-Bete-Saft 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die marinierte Avocado:

2 Avocados 1 kleine rote Zwiebel 1 Limette, Saft, Abrieb
1 Bund Koriander 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1 Ei 1 Limette, Saft, Abrieb 3 Zweige Koriander
150 ml Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Fiir die Hihnchenstreifen:
2 Maishiihnerbriiste a 200g edelsiifles Paprikapulver Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Rote-Bete-Salat:

Die Mohre schilen und Jalapeno von Scheidewdnden und Kernen befreien. Beides fein wiirfeln,
genauso wie die Aprikosen. In einen Topf geben und mit 150 ml Rote-Bete-Saft und 1 TL Salz
aufkochen.

Couscous einrithren und Hitze reduzieren. Etwa 10 Minuten ziehen lassen und zwischendurch
umriihren. Sollte der Couscous noch nicht gar sein, restlichen Saft angieflen und weiter ziehen
lassen. Sobald die Fliissigkeit aufgesogen ist mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Olivenol
betraufeln.

Fiir die marinierte Avocado:

Limette heil abwaschen, Schale abreiben und Saft auspressen. Zwiebel abziehen und sehr fein
wiirfeln. Mit dem Limettensaft marinieren.

Avocado schilen, Kern entfernen und in Wiirfel schneiden. Anschlieflend zur Zwiebel geben und
vermengen. Koriander fein hacken und unterriithren. Zum Schluss mit Limettenabrieb, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Mayonnaise:

Limette heifl abwaschen, Schale abreiben und Saft auspressen. Ei, Limettensaft und Sonnen-
blumenél in ein hohes Gefiafl geben. Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben. Mit dem
Stabmixer aufmixen und dabei langsam den Stabmixer von unten nach oben ziehen. So, dass
eine Emulsion entsteht. Anschliefend Mayonnaise mit der Hélfte vom Limettenabrieb, gehack-
tem Koriander, Salz und Pfeffer abschmecken.

Restlichen Limettenabrieb fiir das Hahnchen beiseitestellen.

Fiir die Hihnchenstreifen:

Héahnchenbrust in schmale Streifen schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heilem Oliven-
0l scharf von allen Seiten anbraten. Mit Paprikapulver bestreuen und nochmals durchschwenken.
Vor dem Servieren mit Limettenabrieb wiirzen.
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