Rote-Bete-Couscous mit Wildkrduter-Salat und Feta

Fiir zwei Personen
Fiir den Rote-Bete-Couscous:

100 g Couscous 2 EL Pinienkerne 100 ml Rote-Bete-Saft
2 EL Balsamico % Bund Schnittlauch 2 EL Olivendl

Chili Salz Pfeffer

Fiir den Wildkriautersalat:

75 g Wildkrautersalat 1 EL Balsamico Zucker

1 EL Olivenol Salz

Fiir den Feta:

150 g Feta 5 EL Semmelbrosel 3 EL Mehl

1 EL Sahne 1 Ei Pflanzenol

Fiir den Rote-Bete-Couscous:

Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und hacken. Den Rote-Bete- Saft mit 100 ml Wasser
aufkochen. Den Couscous in eine Schiissel geben, den heiflen Rote-Bete-Saft dariiber gieflen und
5 Minuten quellen lassen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrésten und beiseite stellen.
Den Couscous mit einer Gabel auflockern. Olivenol und Balsamico zum Couscous geben und mit
Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

Den Schnittlauch und die Pinienkernen unter den Couscous mischen.

Fiir den Wildkriutersalat:

Die Wildkrauter abbrausen, trockenwedeln und mit Olivenol, Balsamico, Zucker und etwas Salz
mischen.

Fiir den Feta:

Den Feta in 2,5 x 2,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Das Ei mit der Sahne verquirlen. Die Fetawiirfel
zunichst in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und in den Semmelbréseln panieren. In einer tiefen
Pfanne Pflanzendl etwa 2 cm hoch erhitzen. Die Fetawiirfel darin von allen Seiten goldbraun und
knusprig ausbacken.

Den Rote-Bete-Couscous mit Wildkrautersalat und gebackenem Feta auf Tellern anrichten und
servieren.
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