Fiir 4 Personen

Kichererbsen mit Tahina:

50 g Kichererbsen
1 EL Sesampaste (Tahina)
1 EL Zitronensaft

Creme von roten Linsen:

1 rote Zwiebel

3 EL Olivenol

200 ml Gemiisebriihe

1 Prise Chiliflocken
Gurkenjoghurt:

1 kleine Gurke (ca. 200 g)
200 g griechischer Joghurt
Schafskése:

200 g Schafskése

1 Msp. Harissa
Marinierte Oliven:

1 EL griine Oliven

1 EL Zitronensaft
auflerdem:

1 Romanasalat

Salz, Pfeffer

Mezze Teller

250 ml Gemiisebriihe
je 1/2 TL weiBer, schwarzer Sesam

1 Knoblauchzehe
1 TL Kurkuma
Salz

1 Knoblauchzehe
Salz

1 EL Walnusskerne
2 EL Olivenol

1 EL schwarze Oliven
1 Msp. Piment-d‘-Esplette

1 EL Zitronensaft
80 g Sucuk

1 rote Zwiebel
Salz

5 g Ingwer
80 g rote Linsen
Honig

1/2 Bund Minze

1 EL Rosinen

1/2 Bund glatte Petersilie
2 EL Olivenol

2 EL Olivenol
1 Fladenbrot

Kichererbsen iiber Nacht in einer Schiissel mit reichlich Wasser einweichen.

Dann abgieen und in einem Topf mit Gemiisebriihe weichkochen. Anschlieend auf einem Sieb
abtropfen. Die Zwiebel schilen, fein wiirfeln und mit Kichererbsen, Sesampaste, weilem und
schwarzem Sesam in eine Schiissel geben und vermischen, mit Salz und Zitronensaft abschme-
cken.

Fiir die Linsencreme Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schilen und fein hacken.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer darin glasig anschwitzen.
Kurkuma zugeben, ganz kurz anbraten, dann die Linsen zugeben, Gemiisebriihe aufgieffen und
kocheln lassen.

Nachdem die Briithe aufgekocht hat, einmal umriihren. Nach 2-3 Minuten Kochzeit 1 EL Linsen
fiir Dekoration entnehmen und beiseite stellen. Die restlichen Linsen ca. 15 Minuten sehr weich
kochen, dann auf ein Sieb geben und die Kochfliissigkeit absieben, aber aufbewahren.

Die Linsen mit 2 EL Olivendl piirieren, falls notig etwas von der Kochfliissigkeit zugeben, mit
Salz, Honig und Chili abschmecken. Fiir den Gurkenjoghurt die Gurke abwaschen, trocknen,
dann mit der Schale fein raspeln und auf einem Sieb abtropfen lassen. Die Knoblauchzehe schi-
len und fein schneiden.

Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und fein schneiden.

Abgetropfte Gurke, Knoblauch und Minze mit dem Joghurt in eine Schiissel geben und gut
vermischen, mit Salz abschmecken.

Fiir den Schafskése diesen in Wiirfel schneiden. Walniisse und Rosinen fein hacken. Alles in eine
Schiissel geben, Harissa und Olivenol dariiber traufeln und vermischen.

Fiir die marinierten Oliven diese abspiilen und abtropfen lassen. Petersilie abbrausen, trocken



schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden. Oliven, Petersilie, Zitronensaft, Piment
d’Espelette und Olivendl in eine Schiissel geben und alles vermischen.

Den Romanasalat putzen, waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden. In einer
Schiissel mit Zitronensaft und Olivenol anmachen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sucuk in Scheiben schneiden und in einer Pfanne braten.

Alle Komponenten auf einem Teller anrichten und Fladenbrot dazu servieren.
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