Schafskdse-Lamm-Frikadellen mit Joghurt-Minz-Sofle

Fiir 2 Personen

40 g Hackfleisch, vom Lamm 100 g Schafskise 100 g Feta, in Salzlake
300 g Vollmilch-Joghurt 2 EL Créme-fraiche 2 Schalotten

4 Zitronen, unbehandelt 60 g Oliven, Kalamata 3 Eiertomaten, grof3

1 Paprikaschote, rot 1 Salatgurke 1 Stangensellerie

1 Zehe Knoblauch 2 Stéangel Blattpetersilie 2 Bund Minze

1 EL Majoranblétter 5 EL Olivenol Cayennepfeffer

Salz Pfeffer, schwarz

Fiir die Frikadellen die Schalotte abziehen, halbieren und in kleine Wiirfel schneiden. Einen
Zweig Minzblatter und die Petersilienblédtter abzupfen, klein schneiden und mit dem Lammhack
und den Zwiebeln vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Schafskise wiirfeln. Das
Fleisch zu Kugeln formen und in jede Kugel ein Stiick Schafskése driicken. Anschliefend die
Frikadellen in ,, EL fiinfzehn Minuten braten. Fiir die Sofle die iibrige Minze abzupfen und klein
schneiden. Den Joghurt mit der Creme-fraiche vermischen. Einen Essloffel Oliventl und die
Minzblétter dazugeben. Die Zitronen halbieren, auspressen und einen Teeloffel Zitronensaft zu
der Sofle geben. Das Ganze gut verrithren und mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Fiir den
Salat den Fetakése wiirfeln. Die Paprikaschote halbieren und von den Scheidewéinden, sowie dem
Strunk befreien. Die Tomaten ebenfalls vom Strunk befreien, halbieren und zusammen mit der
Paprikaschote entkernen und klein schneiden. Die Salatgurke halbieren, entkernen und in feine
Scheiben schneiden. Die Stangensellerie und die Oliven ebenfalls in feine Scheiben schneiden.
Anschlielend die Tomaten, die Paprikaschote, die Gurke und die Stangensellerie in einer Schiissel
vermengen. Fiir die Vinaigrette den Knoblauch abziehen und klein hacken. Mit dem restlichen
Zitronensaft und Olivendl griindlich verrithren und die Vinaigrette iiber den Salat tréufeln. Die
Frikadellen auf Tellern anrichten und mit der Sofle und dem griechischem Salat garnieren.
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