Avocado-Tomaten-Flusskrebs-Tiirmchen

Fiir zwei Personen

150 g Flusskrebse 2 Scheiben Serranoschinken 2 Scheiben Ciabatta
1 Scheibe Pumpernickel 1 Zucchini 6 Cherrytomaten

1 Frithlingzwiebel 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote 1 Avocado 1 Zitrone

1 Pk. Brunnenkresse 100 g weiche Ziegenkiserolle 4 EL Creme-fraiche
1 TL Basilikumol 1 EL weifler Balsamicoessig  Rapsol, Salz, Pfeffer

Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Flusskrebse waschen, trocken tupfen und mit Salz,
Pfeffer und dem Zitronensaft wiirzen. Die Avocado waschen, schilen, entsteinen und in kleine
Stiicke schneiden. Die Stiicke auch mit dem Zitronensaft betrdufeln. Die Avocado mit einer
Gabel oder mit einem Piirierstab zu einer glatten Masse verarbeiten. Die Chilischote waschen,
ganz fein schneiden und zu der Avocado geben. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die
Creme Fraiche, Salz, Pfeffer, etwas vom Knoblauch und Zitronenabrieb hinzufiigen. Die Tomaten
waschen und mit den Schalotten ganz fein schneiden und in eine Schiissel geben. Den weiflen
Balsamicoessig und das Basilikumol hinzufiigen. Die halbe Ziegenkéserolle schneiden und jeweils
mit dem Serranoschinken umwickeln. Die Zucchini waschen, ldngs in feine Scheiben schneiden
und ebenfalls um den Ziegenkése wickeln. Anschlielend die Friihlingszwiebel waschen und zwei
feine lange Streifen herausschneiden. Den Ziegenkéise mit den feinen Streifen festbinden. Eine
Pfanne mit einem Essloffel Ol erhitzen und bei mittlerer Hitze den Ziegenkiise kurz anbraten.
Den Pumpernickel in kleine Ringe schneiden. Die diinnen Scheiben Ciabatta in der Pfanne
kurz anbraten. Die Tomaten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Dessertring mit einer ein bis
zwel Zentimeter dicken Schicht aus Tomaten fiillen. Anschliefend kommt der Pumpernickel
darauf. Eine weitere Schicht bildet die Avocadocreme. Obendrauf kommen die Flusskrebse. Die
Brunnenkresse waschen und fein zupfen. Das fertige Tiirmchen auf einem Teller anrichten, mit
der Kresse garnieren und servieren.
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