Kofte mit Sumach-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kofte:

2 EL Mandeln 10 Datteln 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel 1 Chilischote 1 Bund glatte Petersilie
500 g Lammhack 1 TL gem. Kreuzkiimmel 1/2 TL Koriandersamen
1 Ei 4 EL Olivendl Salz

Pfeffer frische Lorbeerblatter kleine Holzspiefe

Fiir den Salat:
100 g griiner Salat 3 Stiele glatte Petersilie 2 Zweige Thymian

3 Stiele Pfefferminze 1 Bund Portulak 150 g Salatgurke

2 reife Tomaten 1 rote Paprika 1 griine Paprika

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Bio-Zitrone

1 EL Sumach 5 EL Olivendl Krautersalz

Pfeffer 1 Prise Zucker 2 tiirk. Fladenbrote

Fiir die Kofte Mandeln in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Mandeln auf einem Teller
abkiihlen lassen, dann mittelfein hacken.

Die Hilfte der Datteln entsteinen und fein wiirfeln. Knoblauch und Zwiebel schilen und in feine
Wiirfel schneiden. Chili der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch
fein schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Hackfleisch, Mandeln, Dattelwiirfel, Kreuzkiimmel, Koriander, Knoblauch, Zwiebel, Chilischote,
Petersilie, Ei und die Hélfte vom Olivendl vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit angefeuchteten Handen aus der Masse kleine Billchen formen. Béllchen auf eine Platte legen
und mit dem restlichen Olivendl bepinseln. 30 Minuten kalt stellen.

Inzwischen den Salat waschen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Krduter waschen und
trocken schiitteln. Thymianbléittchen und Pfefferminzblitter abzupfen. Einige Minzeblétter fiir
die Dekoration beiseitelegen. Dann alle Kréuter klein schneiden. Portulak oder Rucola verlesen,
waschen, trocken schleudern und alles in eine grofie Salatschiissel geben.

Gurke waschen, trocken reiben, ldangs halbieren und in Scheiben schneiden. Tomaten und Papri-
kaschoten putzen, waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Ebenfalls zum Salat geben.
Schalotten und Knoblauchzehe schéilen und fein hacken. Zitrone heifl waschen, trocken reiben.
Zitronenschale fein abreiben. Die Frucht halbieren und auspressen.

Zitronensaft, -schale, 1 TL Sumach, Olivendl, Salz, Pfeffer und Zucker zu einer Vinaigrette riih-
ren, abschmecken. Schalotten und Knoblauch untermischen.

Ofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorheizen.

Ubrige Datteln halbieren und entkernen.

Kurz vor dem Braten oder Grillen die Fleischkugeln, halbierten Datteln und Lorbeerblédtter im
Wechsel auf kleine Holzspiefe stecken.

Kurz vor dem Servieren das Fladenbrot im heiflen Ofen 67710 Minuten rosten. Alternativ das
Brot in Viertel schneiden und auf dem Outdoor-Grill kurz rosten.

Auf dem heilen AuBen-Grill oder in einer Grillpfanne bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten bra-
ten, bis Grillstreifen im Fleisch entstehen.

Vinaigrette iiber den Salat tridufeln und untermischen. Mit restlichem Sumach und Minzeblattern
bestreuen. Brot, Kofte und Salat anrichten.
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