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Lust auf mehr? Weitere leckere Rezepte & coole Tipps & Tricks  

findest Du auf www.foodboom.de/konfituere-kann-mehr

GERÖSTETES BRIOCHE  
MIT HIMBEER-BLUTORANGEN 

AVOCADOCREME

Für 2 Portionen: 1 Avocado, ½ Zitrone, 10 Himbeeren, 2 EL Schwartau Himbeere & 

Blutorange, 1 EL Kokoschips, 20 g Zartbitterschokolade, 100 g Brioche, 1 EL Puderzucker

Utensilien: Messer, Brett, Löffel, Saftpresse, Pürierstab, Reibe, Herd, Grillpfanne

Zubereitung:
1     Avocados halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch mit einem Löffel auslösen. 

Saft der Zitrone auspressen. Avocado und Zitronensaft fein pürieren.

2     Himbeeren verlesen und grob zerzupfen. Schwartau Himbeere & Blutorange klecks-

weise auf der Avocadocreme verteilen und mit Himbeeren und Kokoschips anrichten. 

Schokolade darüber reiben. 

3     Brioche in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit Puderzucker bestäuben und in 

einer heißen Grillpfanne von beiden Seiten ca. 2 Minuten rösten. Geröstete Brioche-

scheiben mit Avocadocreme servieren.

T i p p :  Wer keine Brioche bekommt, kann auch Buttertoast nehmen.




