Orangen-Tabouleh mit gebratenem Halloumi

Fiir zwei Personen
Fiir das Orangen-Tabouleh:

50 g Couscous 2 Orangen 1 Zitrone

1 Tomate 1 Salatgurke 1 rote Zwiebel

1 Friihlingszwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Bund Petersilie

4 Bund Minze 2 TL flissiger Honig 1 Prise gemahl. Kreuzkiimmel
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den gebratenen Halloumi:

100 g Halloumi 1 Zitrone 2 EL Olivenol

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Orangen-Tabouleh:

Die Orangen waschen, schéilen und filetieren. Orangenfilets vierteln und beiseitestellen. Dabei
austretenden Saft auffangen und Fruchtgehiuse auspressen, sodass 50 ml Saft entstehen. Wenn
nicht genug Saft vorhanden ist, zweite Orange halbieren und auspressen. Zitrone waschen, hal-
bieren und den Saft einer Héilfte auspressen. Zitronensaft, Orangensaft und 150 ml Wasser zu-
sammen in einem Topf aufkochen. Mit 1 TL Honig, Kreuzkiimmel und etwas Salz abschmecken.
Knoblauch abziehen, halbieren und Hélfte mit in den Orangensud geben. Couscous einrieseln
lassen und mit dem Sud aufkochen. Danach vom Herd nehmen und etwa 10 Minuten quellen
lassen.

Tomate waschen, halbieren, Strunk entfernen und entkernen. Gurke waschen, etwa 3 der Gurke
abschneiden. Langs halbieren und entkernen. Rote Zwiebel abziehen und eine Hélfte fein wiir-
feln. In einer Pfanne mit Olivendl kurz andiinsten. Tomaten, Gurke fein wiirfeln.
Friihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Petersilie und Minze abbrausen, tro-
ckenwedeln und die Blétter abzupfen. Krauter fein hacken.

Couscous mit einer Gabel auflockern und Knoblauch entfernen. In eine Schiissel fiillen und ab-
kiihlen lassen.

Zweite Zitronenhilfte auspressen und Saft mit restlichem Honig, Olivendl und einem Schuss
Wasser verquirlen. Mit Krautern und Orange mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dressing
und Gemiise vorsichtig unter Couscous heben.

Fiir den gebratenen Halloumi:

Halloumi wiirfeln. Zitrone waschen, halbieren und Saft eine Hélfte auspressen. Saft mit 2 EL
Olivendl mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Halloumi damit marinieren und 20 Minuten
ziehen lassen. Kurz vor dem Anrichten in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten goldbraun
braten.
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