Gebratener Avocado-Salat mit gerdstetem Ziegenkdse

Fiir 2 Personen

1-2 Avocados 150 g Ziegenfrischkise 1 Zehe Knoblauch
2 Zweige Thymian 1 Zitrone Olivenol, Mehl
Salz, Pfeffer

Den Ziegenkise in kleine Stiicke zupfen, in einer mit Backpapier ausgelegten Auflaufform ver-
teilen, mit Pfeffer wiirzen und in der mittleren Schiene des Backofens, bei 180 Grad Umluft, 12
Minuten rosten. Die Avocado halbieren, Kern heraus nehmen, das Fruchtfleisch aus der Schale
heben und jede Hélfte in vier Spalten schneiden. Olivendl mit einer angedriickten Knoblauchzehe
und den Thymianzweigen in einer Pfanne erhitzen. Die Avocadospalten von beiden Seiten mit
Mehl bestduben und zugeben, mit Salz wiirzen und die Avocados von beiden Seiten hellbraun
braten. Anschlieend mit dem Saft einer halben Zitrone abloschen, etwas frisches Olivendl zu-
geben und die Pfanne vom Herd nehmen. Anschliefend die Avocadospalten auf zwei Tellern
anrichten, mit dem Zitronenol aus der Pfanne betraufeln, frische Zitronenschale dariiber reiben
und den gerdsteten Ziegenkése darum verteilen. Als Garnitur etwas frischen Salat oder Rucola
dazugeben.
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