
ZUBEREITUNG
Für die Avocado Sticks zuerst eine  
„Panierstraße“ vorbereiten: Dazu 2-3 EL 
Mehl bereitstellen, 2 Eier mit Salz und 
Pfeffer verquirlen sowie 30 g Parmesan 
mit 100 g Semmelbrösel vermischen. Dann 
das Fruchtfleisch von 2 Avocados in Spal-
ten schneiden, mit etwas Zitronensaft be-
träufeln und anschließend  
panieren. Die Avocadospalten in 2-3 EL Öl 
unter Wenden 3-4 Minuten braten. Dazu 
einen Kräuterquark reichen.

ZUTATEN
2 Avocados
75 G Mehl
2 Eier
30 G Parmesan
100 G Semmelbrösel
Saft einer 1/2 Zitrone
Etwas Öl
Salz
Pfeffer

AVOCADO STICKS
ZUBEREITUNG
Das Glas (Tumbler) kurz ins Gefrierfach le-
gen. Eiswürfel, Gin, Zitronensaft und Cider 
in einen Shaker geben und gut schütteln. An-
schließend samt der Eiswürfel in das Glas 
geben. Mit Ginger Beer auffüllen sowie mit 
einer Apfelscheibe und frisch geriebener 
Muskatnuss garnieren! CHEERS!

Eine alkoholfreie Variante ist übrigens auch 
einfach zuzubereiten - verwende dazu am 
besten den alkoholfreien ‚Gin‘ Wonderleaf 
sowie Apfelsaft statt Cider!

ZUTATEN
4 CL Gin (z.B. Siegfried -  

           Rheinland Dry Gin)

2 CL frisch gepresster 

Zitronensaft

2 CL Apfel Cider (z.B. von  

          Val de France)

gekühltes Ginger Beer

Eiswürfel

1 Apfelscheibe

etwas Muskatnuss

GIN APPLE CIDER


