Zigarren-Borek, Hirtenkdse, Lamm-Kéfte, Minz-Joghurt

Fiir zwei Personen

Fiir die Zigarrenborek:

10 dreieckige Yufka-Teigblétter
100 ml neutrales Pflanzenol
Fiir die Lammkofte:

200 g Lamm-Hackfleisch

2 EL Paprikamark

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL Olivenol

Fiir den Minz-Joghurt:

100 g tiirkischer Joghurt, 10% Fett
3 Zweige Minze

Fiir den Couscous-Salat:
100 g Instant-Couscous

1 Lauchzwiebel

1 EL Butter

% Bund glatte Petersilie

1 EL gemahlener Kreuzkiimmel

100 g Hirtenkiise

1 Zehe Knoblauch

% Bund glatte Petersilie
1 TL milde Chiliflocken
neutrales Pflanzenol

1 Zitrone
Salz, Schwarzer Pfeffer

1 Rispentomate

1 Granatapfel

100 ml Gemiisefond
3 Zweige Minze
Salz

% Bund glatte Petersilie

1 kleine Zwiebel

1 TL gerebelter Oregano
1 TL Zimtpulver

Salz, Pfeffer

1 EL Olivenol

% Salatgurke

1 Zitrone

50 g Walnusskerne
1 EL Sumach
Pfeffer

Fiir den Couscous-Salat Gemiisefond erhitzen.

Fiir die Zigarrenborek Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Hirtenkése mit einer
Gabel zerdriicken und mit Petersilie vermengen. Yufkablatter auslegen, Kédsemasse darauf vertei-
len. Uberstehende Enden einklappen und Teig zu einer Art Zigarre linglich aufrollen. Pflanzensl
erhitzen, Zigarren goldbraun abraten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Fiir die Kofte
Zwiebel und Knoblauch abziehen. Knoblauch und Hélfte der Zwiebel reiben. Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln und kleinhacken. 2 Essloffel Petersilie zu geraspelter Zwiebel und Knoblauch
geben. Hackfleisch, Paprikamark, Oliven6l und Gewiirze hinzufiigen und gut durchkneten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse Kofte formen. In einer Grillpfanne mit Ol von beiden
Seiten jeweils 2 Minuten braten.

Fiir den Minz-Joghurt Zitrone halbieren und Saft pressen. Minze abbrausen, trockenwedeln,
Blatter abzupfen und kleinhacken. Mit Joghurt, Olivendl und einem Spritzer Zitronensaft ver-
mengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Couscous-Salat Instant-Couscous ohne Ol anrésten. Kreuzkiimmel hinzufiigen und mit
anrosten. Beides in eine Schiissel geben und mit heilem Gemiisefond iibergieflen. 5 Minuten
ziehen lassen. Butter dazugeben und Couscous mit einer Gabel auflockern. Gurke, Tomate und
Lauchzwiebel waschen. Enden der Gurke, Strunk der Tomate und duflere Blétter der Lauchzwie-
bel entfernen. Alles klein schneiden. Petersilie und Minze abbrausen, trockenwedeln und Bléatter
abzupfen. Beides kleinhacken. Granatapfel halbieren, Kerne auslésen. Walnusskerne kleinhacken.
Zitrone halbieren und Saft auspressen. Gemiise, 2 EL Granatapfelkerne und Walniisse zum Cous-
cous geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Sumach und Zitronensaft abschmecken.
Zigarrenborek mit Hirtenkése, Lammkofte mit Minz-Joghurt und Couscous-Salat auf Tellern
anrichten und servieren.
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