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• 
2 Teelö昀昀

el O
livenöl

• 
Salz und Pfe昀昀

er nach G
eschm

ack
• 

O
ptional: Zitronensaft, Chili昀氀ocken, Kirschtom

aten 
oder Ei als Topping

Z
ubereitung

• 
D

ie reife Avocado halbieren, den Kern entfernen und das 
Frucht昀氀eisch m

it einem
 Lö昀昀

el in eine Schüssel geben. 

• 
D

ie Avocado m
it einer G

abel zerdrücken und dabei grobe 
Stücke belassen. Füge Salz, Pfe昀昀

er und nach W
unsch auch 

ein paar Spritzer Zitronensaft hinzu, um
 die Avocado zu 

w
ürzen. G

ut verm
engen. 

• 
D

ie Brotscheiben leicht m
it O

livenöl bestreichen, entw
eder 

m
it einem

 Pinsel oder indem
 du sie vorsichtig in O

livenöl 
tunkst. 

• 
”CATCH

CAP-Pfannenspritzschutz” auf eine passende 
Pfanne (28cm

) legen. In der Pfanne bei m
ittlerer H

itze die 
m

it O
livenöl bestrichenen Brotscheiben von beiden Seiten 

goldbraun rösten, bis sie knusprig sind. D
ies dauert in der 

Regel etw
a 2-3 M

inuten pro Seite.

• 
D

ie gerösteten Brotscheiben aus der Pfanne nehm
en und 

auf einen Teller legen.

• 
D

ie zerdrückte Avocado gleichm
äßig auf den gerösteten 

Brotscheiben verteilen.

• 
W

enn du m
öchtest, kannst du w

eitere Toppings hinzufü
-

gen, w
ie zum

 Beispiel Kirschtom
aten, Chili昀氀ocken oder ein 

pochiertes Ei.

• 
D

a
s C

a
tc

h
 C

a
p

 T
e

a
m

 w
ü

n
sc

h
t G

u
te

n
 A

p
p

e
tit !!!


