
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
Den Apfelsaft zusammen mit den 
Gewürzen und ein paar Orangenscheiben in 
einen Topf füllen und ca. 20 Minuten lang 
erhitzen (nicht kochen lassen!). 
Weitere 20 Minuten ziehen lassen und an-
schließend in eine Tasse umfüllen. Dort erst 
den Gin dazugeben!

ZUTATEN
1 Stück Ingwer

2 Zimtstangen

4 Gewürznelken

Orangenscheiben

200 ML Apfelsaft

2 CL Gin (für weißen 

Gin-Glühwein)

oder 2 CL Sloe Gin (für 

roten Gin-Glühwein)

GIN-GLÜHWEIN


