OKTOPUS-TACOS MIT «AVOCADO-CREMA»

Zutaten fiir 4 Personen

8 gekochte Oktopus-Tentakel verwenden
2 EL Olivenol

1 EL gerduchertes Paprikapulver

1 TL Chiliflocken

1 Limette, Saft

Fiir die Avocado Crema:

2 Avocados

200 g griechisches Joghurt

1 Limette, Saft

1-2 TL gerduchertes Paprikapulver
Chilisauce

Salz

Fir die Tacos:

8 Tacos

Salat, geschnitten
Tomaten, gewtlirfelt

Fir die Marinade alle Zutaten vermischen und die Oktopus-Tentakel

ca. 1 Stunde marineren. Fiir die Avocado Crema alle Zutaten zu einer
glatten Créme vermengen und mit Salz abschmecken. Den Grill auf
hohe Hitze (ca. 230 °C) aufwarmen, die Marinade abstreifen und die
Tentakel je nach Dicke ca. 2-3 Minuten pro Seite grillieren. Danach in
Wiirfel schneiden, mit Salat und Tomaten in die erwarmten Tacos fiillen
und mit der Crema toppen.

GRILL& CHILL

www.grill-chill.ch/rezepte




