Linsen-Salat mit Ziegen-Frischkdse und Granatapfel

Fiir vier Portionen

80 g gelbe Linsen 80 g rote Linsen 80 g Belugalinsen

150 g Kirschtomaten 2 Stangen Staudensellerie 1 Granatapfel

1 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

4 EL Weifler Balsamessig 3 EL Olivenol 1 EL Honig

200 g fester Ziegenfrischkése 1 Zitrone, unbehandelt % TL Koriandersamen

% TL Kiimmel % TL Kreuzkiimmel 1 Bund gemischter Kriuter
50 g Sesam 1 EL Schwarzkiimmel 100 g gehackte Erdnusskerne

Die Linsen nach Sorte jeweils knapp mit Wasser bedeckt laut Packungsangabe bissfest kochen.
Anschlieend abgielen und zusammen in eine Schiissel geben.

Die Kirschtomaten waschen und vierteln. Den Staudensellerie waschen, Féden ziehen und fein
wiirfeln. Den Granatapfel am Bliitenende flach abschneiden, die Schale einritzen und den Gra-
natapfel aufbrechen. Durch Klopfen auf die Schale die Kerne herauslésen. Den Schnittlauch fein
schneiden und alles zusammen zu den Linsen geben. Den Salat mit Balsamessig, Olivendl, Honig,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Ziegenfrischkise in eine Schiissel geben. Zitrone heify abspiilen, trockenreiben und die Schale
iiber den Ziegenfrischkése reiben. Den Saft dazu pressen. Koriander, Kiimmel und Kreuzkiim-
mel in einer Pfanne ohne Fett kurz anrtsten, im Morser zerstolen und ebenfalls zugeben. Den
Ziegenfrischkise mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit einer Gabel vermengen. Mit leicht ange-
feuchteten Hénden aus dem Kése kleine Béllchen formen und im Kiihlschrank kalt stellen.

Die Krauter abbrausen, trockentupfen, fein hacken und auf einen flachen Teller geben. Sesam
und Schwarzkiimmel mischen und auf einen zweiten Teller geben. Die Erdniisse ebenfalls auf
einem Teller verteilen. Jeweils ein Drittel der Béllchen in den Kriutern, dem Sesam bzw. den
Erdniissen wiélzen.

Den Linsensalat auf einer Platte anrichten. Die Késebiéllchen darauf legen.
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