Orientalischer Méhren-Salat mit Schafskdse

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1 kg Mohren 1 Bund Mohren mit Griin
Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

1 Kartoffel, mehlig 1 Prise Zucker 1/2 TL Kurkuma

1/2 TL Kreuzkiimmel  1/2 TL Schwarzkiimmel 1 TL mildes Paprikapulver
1 Bio-Zitrone 1 Bund Koriander 1 Bund Estragon

1 Bund glatte Petersilie 100 g Pankomehl 400 g Schafskiise (Feta)

Die Zwiebeln schilen und wiirfeln. Die Mohren schélen, in hiibsche Stiicke schneiden, die Ab-
schnitte aufbewahren. Die Méhren mit Griin so putzen, dass das Griine dran bleibt. Schalen
nicht wegwerfen.

Die Schalen von der Zwiebel und den Md&hren in einen Topf geben, mit Wasser, etwas Salz und
Pfeffer aufsetzen aufkochen, 30 Minuten kocheln lassen, dann durch ein Sieb passieren.
Knoblauch schélen und fein hacken. Kartoffel schilen und wiirfeln. In einem Topf 1 EL Olivenol
erhitzen, Mohrenabschnitte mit Knoblauch und Kartoffelwiirfel zugeben und anschwitzen, etwas
Salz und Zucker zugeben, mit Briihe knapp bedecken und weich kochen.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, die Hélfte der Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen,
Mohrenstiicke und Mohren mit Griin dazugeben, mit Salz, Zucker, Kurkuma, Kreuzkiimmel,
Schwarzkiimmel und Pul Biber wiirzen. 2 EL Briihe zugeben und weich diinsten.

Die Zitrone heifl abwaschen und die Schale abreiben, den Saft auspressen. Koriander, Estragon
und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein hacken. Die ge-
diinsteten Mohren mit Abrieb und Saft der Zitrone, 1 EL Olivensl und gehackten Koriander
und Estragon abschmecken.

Die weich gekochten Mohrenreste abgieflen und piirieren. Kalt stellen, dann nochmal abschme-
cken.

Das Pankomehl mit der Petersilie zu einem griinen ,,Sand*“ mixen, mit Salz abschmecken.

In einer Pfanne 1 EL Olivenol erhitzen, restliche Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen, den
Schafskése zugeben, zerdriicken, mit Salz und Pfeffer abschmecken, zu Kugeln formen und in
dem ,,Petersiliensand* wélzen.

Mohrensalat mit dem Mohrenpiiree und den Schafskésekugeln anrichten. Dazu passt Fladenbrot.
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