Kofte mit Grillgemiise, Couscous-Salat und Minz-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Kofte:

300 g Lammhackfleisch 150 g Rinderhackfleisch 1 grofle Zwiebel

2 Knoblauchzehen 3 Zitrone, Abrieb, Saft 1 Ei

1 Bund krause Petersilie 1 TL scharfes Paprikapulver 1 TL gerduch. Paprikapulver
1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL getrock. Oregano 1 TL gemahl. Koriander
1 TL gemahl. Zimt 1 Prise Pul Biber Semmelbrosel

Olivenol 1 Prise Salz 1 TL schwarzer Pfeffer
Fiir das Grillgemiise:

1 rote Spitzpaprika 1 griine Spitzpaprika 2 milde Peperoni

1 Knoblauchzehe Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Couscous:

150 g Instant-Couscous 2 Tomaten 1 Zitrone, Abrieb, Saft
1 getrock. Chili 1 Bund krause Petersilie 1 TL brauner Zucker
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Minzsauce:

200 g griech. Joghurt 100 g Schmand 1 Bund frische Minze

1 Prise Zucker

Fiir die Kofte:

Das Lamm- und Rinderhackfleisch mit Ei, Semmelbrosel, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Orega-
no, Koriander, Zimt, Pul Biber, Salz und Pfeffer vermengen. Zwiebel und Knoblauch abziehen,
fein schneiden und in etwas Ol glasig anbraten. Zur Hackfleischmasse geben und gut vermen-
gen. Zitrone heify abspiilen, die Schale abreiben, dann den Saft auspressen. Hackfleischmasse mit
Zitronenabrieb und saft abschmecken. Petersilie fein schneiden und ebenfalls unter die Masse
heben. Aus der Masse Kofte formen und in Olivendl anbraten. Etwas ruhen und abtropfen las-
sen.

Fiir das Grillgemiise:

Knoblauch abziehen. Gemiise putzen, halbieren, von Scheidewidnden und Kernen befreien und
zusammen mit Knoblauch in Olivendl in einer Grillpfanne anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Fiir den Couscous:

Couscous in eine Schiissel geben, mit heiflem Wasser iibergieffen und quellen lassen. Anschlie-
Bend mit einer Gabel auflockern, ggf. etwas Olivendl zufiigen.

Tomaten, Chili und Petersilie klein schneiden und mit dem Couscous vermengen. Zitrone heif3
abspiilen, Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Couscous mit Zitronensaft
und abrieb, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Ggf. noch einen Schuss Olivendl zufiigen.

Fiir die Minzsauce:

Joghurt mit Schmand aufschlagen.

Einen Teil der Minze mit wenig Zucker piirieren. Restliche Minze fein hacken. Piirierte und
gehackte Minze unter den Joghurt riithren.
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