Gegrillte Avocado mit Mango-Couscous und Rucola

Fiir vier Portionen

200 ml Gemiisefond 1 TL Garam Masala 200 g Couscous

1 Bund Friihlingslauch 1 Mango 1 Bund Koriander
50 g Cashewkerne Salz, Pfeffer 20 g Ingwer

1 kleine rote Chilischote 2 EL Olivenol 3 EL Weiflweinessig
2 Hass-Avocados 1 Limette 2 EL Olivenol

100 g Rucola 2 EL Walnussol

Den Gemiisefond aufkochen, Garam Masala hinzugeben und {iber den Couscous gieflen. Alles
fiinf Minuten quellen lassen, anschlieend mit einer Gabel auflockern. Den Friihlingslauch wa-
schen, putzen und in Ringe schneiden. Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Kern schneiden und
wiirfeln. Koriander abbrausen, trocknen und die Blatter abzupfen. Cashewkerne in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun rosten. Ingwer in Scheiben schneiden, Chili in Ringe schneiden. Beides in
zwei Essloffel Olivenol anschwitzen und zum Couscous geben.

Friihlingslauch, Mango, Cashewniisse und die Héilfte des Korianders unter den Couscous mi-
schen. Mit Salz, Pfeffer wiirzen, Essig unterriihren.

Die Avocados halbieren, den Stein und die Schale entfernen. Die Limette halbieren und auspres-
sen. Die Hilften mit Olivenol und Limettensaft einreiben. Eine Grillpfanne erhitzen, die Hélften
auf der Schnittfliche angrillen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Rucola abbrausen und trockenschleudern. Mit einer Prise Salz und dem Walnussél mari-
nieren.

Die Avocados mit dem Mango-Couscous fiillen. Avocadohélften auf einer Platte anrichten. Den
Rucola darauf geben. Mit dem restlichen Koriander bestreuen.
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