<> DeBORO
P PLAZA wacNeR

N A T U R®EAML - C O EsE

1 xicara de abacate maduro amassado

1/4 de xicara de cebola picadinha

1/4 de xicara de folhas de coentro

1 colher de sopa de azeite

1 colher de sopa de limao espremido

1 colher de sopa de pimenta de cheiro picada
Sal e pimenta do reino moida a gosto

1 colher de café de mel
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<> DeBORO
P PLAZA wacNeR

Corte 0 avocado ao melo, remova O Caroco e
retire a polpa com uma colher. Em um recipiente,
amasse a polpa com um garfo, mantendo alguns
pedacos se gostar de textura.

Depois adicione o suco de limao (para nao
escurecer), o azeite, pimenta de cheiro, sal,
cebola, folhas de coentro e o mel ao abacate
amassado. Misture bem e reserve.

Em uma frigideira untada com azeite sele a fatia
de pao ate ficar dourada e crocante.

Na mesma frigideira, frite o ovo a gosto (com
gema mole é o mais comum) ou prepare um ovo
pochég, temperando com sal e pimenta.
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Montagem: Espalhe o creme de avocado
generosamente sobre a torrada. Se desejar,
adicione cream cheese no pao antes do abacate.

Finalizacao: Cologue o ovo por cima, adicione
um fio de azeite extra virgem, e finalize com
pimenta do reino moida, sementes de chia ou
ervas frescas (como coentro ou salsa).

Variacao: Caso nao goste do abacate vocé pode
substituir por tomate cereja, reduzido na
frigideira com sal e azeite.
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