Linsen-Salat mit Kdsebdrek

Fiir 4 Personen

4 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen 100 g rote Linsen

100 g schwarze Linsen Salz 1 Msp. Kurkuma

1 rote Zwiebel 2 Mohren 3 EL Olivendl

1 Prise Zucker 1 Salzzitrone 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Koriander 1 Bund Minze 1 Zitrone

100 g Schafskése 1 Pck. Yufkablatter Sonnenblumendl

Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Knoblauch schélen.

Die Linsen getrennt in gesalzenem Wasser mit Thymian und angedriickter Knoblauchzehe weich-
kochen. Zu den roten Linsen 1 Msp. Curcuma zugeben. Die Kochzeit der roten Linsen betréigt
ca. 5 Minuten, die der schwarzen Linsen ca. 20 Minuten, anschlieend abschiitten und abtropfen
lassen.

Zwiebel schilen und wiirfeln. Mohren waschen, putzen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne die Hilfte vom Olivenol erwirmen, Zwiebel und Mohre darin weichdiinsten,
dabei mit Salz und Zucker wiirzen.

Salzzitrone fein schneiden.

Petersilie, Koriander und Minze abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. 7.

Zitrone heifl abwaschen, trockenreiben. Etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Die Linsen mit dem Gemiise, Koriander und Minze und der Salzzitrone mischen, Saft und Abrieb
einer Zitrone und restliches Olivenol dazugeben.

Fiir den Késeborek Schafskése mit der gehackten Petersilie mischen und jeweils etwas lings am
Ende eines Yufka-Blattes verteilen. Die rechte und linke Ecke des Teigblattes leicht einklappen.
Dann den Teig vom breiten Ende zur Spitze hin aufrollen. Die Boreks nicht zu fest rollen, dann
platzen sie beim Frittieren und der Kése lduft raus. Die letzte Teigspitze leicht anfeuchten und
das Rollchen verkleben.

In einer Pfanne einen Daumen breit Sonnenblumendl einfiillen, erhitzen und die Roéllchen von
allen Seiten goldbraun braten.

Késeborek zum Linsensalat servieren.
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