Levante-Salat mit Feta und Granatapfel

Fiir 3-4 Portionen:

1 grofle rote Paprikaschote 1 Salat-Gurke 200 g Kirschtomaten

0,5 Granatapfel 1 rote Zwiebel 0,5 Bund glatte Petersilie
0,5 Bund Koriandergriin 1 Zitrone 1 Knoblauchzehe

75 g schwarze Oliven 200 g Feta 4 EL Olivenol

2-3 tablespoon Olivenlake  1-2 tiirkisches Chiligewiirz Salz, Pfeffer

Paprika, Gurke und Tomaten waschen und trocknen. Die Paprika vierteln, entkernen und ohne
Stielansatz in Streifen schneiden. Die Gurke ldngs vierteln und in mundgerechte Stiicke schnei-
den. Die Tomaten je nach Gréfle halbieren oder vierteln. Die Granatapfelkerne aus der Hilfte
herauslosen. Die Zitrone heifl waschen, kriftig trocken reiben und die Schale fein abreiben. Die
Frucht halbieren und den Saft auspressen.

Petersilie und Koriander waschen und trocken schiitteln. Die Krduter nach Belieben mit oder
ohne Sténgel fein schneiden. Zwiebel und Knoblauch schilen. Die Zwiebel halbieren und in feine
halbe Ringe schneiden. Den Knoblauch reiben oder sehr fein wiirfeln. Die Oliven abgiefien, dabei
die Lake auffangen. Den Feta mit Kiichenpapier abtupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die vorbereiteten Zutaten ohne den Zitronensaft in einer Schiissel vermischen und mit dem Oli-
venol marinieren. Den Salat mit Zitronensaft, Olivenlake, Chiligewiirz, Salz und Pfeffer wiirzig
abschmecken.

Den Salat in einer groflen Schiissel auf den Tisch stellen oder portioniert auf Tellern servieren.
Dazu passen zum Beispiel Bifteki.
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