Griechischer Salat mit Garnelen und Brotchen

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

1 Romana-Salatherz 1 Salatgurke 500 g Cocktail-Tomaten
1 griine Paprika 1 rote Paprika 2 rote Zwiebeln
20 Erdbeeren 60 g Kalamata Oliven 2 EL Mais

180 g Schafskise

Fiir das Dressing:

1 Zitrone 1 EL Weinessig 5 EL Olivensl
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Brotchen:

2 EL Sonnenblumenkerne 2 EL entkernte Kalamata Oliven 1 EL Honig

500 g Bio-Mehl (Typ 550) 1 Wiirfel Hefe Salz
Fiir die Garnelen:

5 kiichenfertige Garnelen 1 Zitrone Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Salat waschen, trockenschleudern und klein schneiden. Zwiebeln abziehen und klein schneiden.
Gurke schilen, Enden entfernen und wiirfeln. Tomaten waschen, trockentupfen und klein schnei-
den. Beide Paprikaschoten waschen, trockentupfen, vom Kerngehéuse und Scheidewénden be-
freien, klein schneiden. Himbeeren waschen und trockentupfen. Salat, beide Paprikaschoten,
Zwiebeln, Tomaten, Gurken, Mais, Oliven und Himbeeren in eine Schiissel geben. Schafskése
wiirfeln und riiber broseln.

Fiir das Dressing:

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Ol, Essig, ein paar Tropfen Zitronensaft, einen
kleinen Loffel Salz, etwas Pfeffer und eine Prise Zucker vermengen und zu einem Dressing ver-
arbeiten. Uber den Salat geben.

Fiir das Brotchen:

Hefe mit Honig durchkneten. 600 ml Wasser dazugeben. Mehl, Kerne und 1 TL Salz dazugeben.
Oliven schneiden und auch in den Teig geben.

Alles gut durchkneten. Teig kneten und Brotchen daraus formen.

Brotchen fiir 25-30 Minuten in den Backofen geben.

Fiir die Garnelen:

Garnelen waschen, trockentupfen, in Olivendl anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zitrone
halbieren, auspressen, Saft auffangen und iiber die Garnelen geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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