Kofta mit Brotsalat, Gelbe-Bete-Hummus und Minz-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir die Kofta:

200 g Lammhackfleisch 200 g Kalbshackfleisch 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe % Bund glatte Petersilie % TL gemahlener Zimt
% TL gemahlener Piment zlt TL geriebene Muskatnuss 1 Prise Chilipulver

% TL Salz Pflanzenol Pfeffer

Fiir den Salat (Fattoush):

100 g griech. Joghurt 1 arabisches Fladenbrot 2 Tomaten

2 Mini-Gurken 2 Radieschen 1 Bio-Zitrone

1 Knoblauchzehe 1 Friihlingszwiebel 2 Zweige frische Minze
% Bund glatte Petersilie 1 EL getrocknete Minze 1 Prise Sumach

50 ml Olivensl 4 EL Balsamico Essig Salz, Pfeffer

Fiir den Minzjoghurt:

150 g griech. Joghurt % Bund frische Minze % EL getrocknete Minze
Salz

Fiir das Hummus:

250 g Kichererbsen 4 EL Tahini 1 frische gelbe Bete

2 Knoblauchzehen % Zitrone % TL Backnatron

2 EL Olivenol 1 Prise Safranpulver 1 Prise Cumin

1 Prise Kurkuma Salz

Fiir die Garnitur:

% TL schwarzer Sesam % TL weifler Sesam getrocknete Rosenblétter

1 Prise Rote Bete Salz

Fir die Kofta: Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Petersilie waschen, trocken
wedeln und hacken. Knoblauch abziehen und pressen. Alles in eine Schiissel geben und mit den
restlichen Zutaten durchkneten. Béllchen formen und diese in etwas Ol braten.

Fiir den Salat (Fattoush): Tomaten und Gurken wiirfeln und Radieschen und Friihlingszwie-
beln in Scheiben schneiden. Minze und Petersilie waschen, trocken wedeln und hacken.

Fiir das Dressing den griechischen Joghurt mit frischer und getrockneter Minze mischen. Knob-
lauch abziehen und hinein pressen. Zitrone waschen, trocknen und von der Schale abreiben. An-
schliefend halbieren und auspressen. Zusammen mit dem Essig und etwas Olivendl zum Dressing
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das arabische Fladenbrot in Rauten schneiden und in Olivendl in der Pfanne braten.

Kurz vor dem Anrichten den Salat mit dem Dressing mischen und das Brot unterheben. Mit
Sumach bestreuen.

Fiir den Minzjoghurt: Minze hacken und mit dem Joghurt vermengen. Getrocknete Minze
unterheben und mit Salz abschmecken.

Fiir das Hummus: Gelbe Bete fein reiben. Knoblauch abziehen und pressen. Alle Zutaten in
einem Mixer piirieren. Mit Salz, Cumin und Kurkuma abschmecken.

Fiir die Garnitur: Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Sesam, Rosenblattern und Rote Bete
Salz garnieren und servieren.
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