
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
Die Feigen waschen, trocken tupfen und 
kreuzweise leicht einschneiden. Zwischen-
zeitlich den Backofengrill auf 180 Grad 
vorheizen.Feigen mit jeweils einer Scheibe 
Rinderschinken füllen und auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech setzen. Die 
Feigen mit dem Ziegenkäse füllen und mit 
1/2 TL Honig beträufeln. Salzen und pfeffern.
Die gefüllten Feigen auf der mittleren Schie-
ne etwa 5 Minuten erwärmen. Einen flachen 
Teller mit einem Preiselbeerspiegel garnie-
ren, die Feigen darauf anrichten, mit den Pis-
tazien bestreuen und mit Kürbiskernöl be-
träufelt servieren.

ZUTATEN
8 frische Feigen

150 G Ziegenkäse

80 G Rinderschinken

8 TL Kürbiskernöl

4 El gehakte Pistazien

4 Tl Blütenhonig

8 El Preiselbeeren

OFEN-FEIGEN 
MIT ZIEGENKÄSE&SCHINKEN


