Gemiise -Couscous mit Minze und gebackenem Schafskdse

Fiir 4 Personen

3 rote Zwiebeln 1 EL Olivenol 1 rote Paprika

1 Knoblauchzehe Salz 100 g Spinat

250 g Couscous 500 ml Gefliigelbrithe 1 kleines Bund Minze

1 kl. Bd. glatte Petersilie 1-2 EL Zitronensaft Ducca (dthiopische Gewiirzmischung)
250 g Schafkése 1 TL Zitronenschale = Milch, Mehl, Paniermehl

1 Ei 500 g Frittierfett

2 rote Zwiebeln schilen, fein wiirfeln und in Olivendl anschwitzen, 2 EL beiseite legen. Paprika
putzen, abspiilen, wiirfeln und zugeben. Knoblauch schélen, fein hacken und dazu geben. Mit
Salz wiirzen. Spinat verlesen, abspiilen, abtropfen lassen und hacken. Spinat ebenfalls zugeben
und zusammenfallen lassen. mit dem Couscous untermischen und mit der heiflen Briihe {iber-
gieflen. Kurz durchrithren und 5 Minuten quellen lassen. Minze und Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln. Minze und die Hélfte der Petersilie hacken, unter den Couscous mischen und mit Salz,
Zitronensaft und Ducca abschmecken. Den Schafskése mit einer Gabel zerdriicken. Die tibrige
Petersilie hacken. Mit mit Salz, Zitronenschale und {ibrigen 2 EL Zwiebelwiirfel griindlich ver-
mischen. Falls die Masse nicht geschmeidig ist , etwas Milch zugeben, und die Masse zu Kugeln
formen. Zum Panieren, Mehl und Paniermehl auf flache Teller verteilen. Ei in einem tiefen Teller
verquirlen. Schafskésebéllchen zuerst in Mehl, Ei und zuletzt im Paniermehl wenden. Frittierfett
erhitzen, Késebillchen darin goldgelb braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die iibrige Zwiebel schilen, in Ringe schneiden und ebenfalls panieren und frittieren.
Couscous, Schafskisebéllchen und Zwiebeln anrichten. Nach Belieben mit Minze bestreuen.
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