Halloumi-Sticks mit Couscous, Spinat und Limetten-Dip

Fiir zwei Personen

Fiir die Halloumi-Fiillung:
200 g Halloumi

1 TL Sojasauce

Fiir den Couscous-Salat:
100 g Instant-Couscous
1 rote Paprika

1 Granatapfel

1 TL Tomatenmark
Kreuzkiimmel

edelsiifles Paprikapulver
Fiir den Limetten-Dip:
100 griech. Joghurt

200 g Panko-Mehl
Sonnenblumenol

50 g Cocktailtomaten

% Karotte

1 Zitrone

2 TL weiflen Balsamicoessig
Ras el Hanout
Zitronen-Pfeffer

100 g Créme-fraiche

2 Eier

1 Salatgurke

1 Bund glatte Petersilie
100 ml Gemiisefond

4 EL Olivenol
Cayenne-Pfeffer
Chiliflocken, Salz

10 g Honig

1 Limette

Fiir den Spinatsalat:
300 g Babyspinat

1 EL weifler Sesam
Fiir die Garnitur:

Zitronenpfeffer Salz

1 TL gertstetes Sesamol 1 TL Sojasauce

1 Zweig Minze

Fiir die Halloumi-Fiillung: Halloumi in gleichm#f8ige Sticks schneiden. Die beiden Eier verquirlen
und mit Sojasauce mischen.

Halloumi zunéchst im Ei und anschliefend im Panko-Mehl wenden.

In der Pfanne bei mittlerer Hitze in Ol von allen Seiten goldbraun anbraten.

Fiir den Couscous-Salat: Gemiisefond erhitzen. Couscous mit Gemiisefond und Tomatenmark
aufgieffen, umriithren und beiseitestellen.

Tomaten, Gurke, Paprika und Karotte schélen, klein schneiden und die Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und hacken.

Couscous mit dem Gemiise vermengen und mit Zitronensaft, Olivenol, Balsamicoessig, Kreuz-
kiimmel, Salz, Paprikapulver, Ras el Hanout, und Zitronen-Pfeffer, Cayenne-Pfeffer und Chi-
liflocken abschmecken.

Mit einem Holzl6ffel auf den Granatapfel schlagen, um die Kerne zu 16sen. Etwas von dem Gra-
natapfelkernen zu dem Couscous geben.

Couscous zuletzt mit den Granatapfelkernen garnieren.

Fiir den Limetten-Dip: Joghurt und Creme fraiche miteinander vermengen.

Ftwas Schale von der Limette abreiben und den Saft der halben Limette pressen. Joghurtge-
misch mit Limette, Salz und Zitronenpfeffer und Honig abschmecken.

Fiir den Spinatsalat: Spinat waschen, trockenschleudern und Sesamol in der Pfanne erhitzen.
Dann den Spinat mit der Sojasauce dazugeben und nur kurz anschwitzen, bis er leicht zusam-
menfillt. Sesam in Pfanne ohne Fett rosten und Spinat damit garnieren.

Fiir die Garnitur: Minze abbrausen, trockenwedeln und Blitter als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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