Arabischer Brotsalat und Hummus mit Lamm-Fleisch

Fiir zwei Personen
Fiir das Hummus:

300 g Kichererbsen 1 Zitrone (Saft) 2 Knoblauchzehen
2 EL Sesampaste (Tahini) edelsiiles Paprikapulver Kumin

60 ml Olivensl 1 EL Salz 2 Eiswiirfel

Fiir das Lammfleisch:

200 g Lammbhackfleisch Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Brotsalat:

2 arabische Fladenbrote 1 kleiner Romanasalat 3 Tomaten

1 Gurke 2 Lauchzwiebeln 5 Radieschen

1 Zitrone (Saft) 1 Bund glatte Petersilie § Bund Minze

3 EL Olivenol Sumach Salz

Fiir das Hummus:

Die Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Knoblauch abziehen. Kichererbsen, Se-
sampaste, Zitronensaft Ol, Knoblauch, Kumin, Paprikapulver, Salz und Eis in einen Mixer geben
und zu einem glatten Piiree mixen. Herausnehmen, in eine kleine Schale geben und mit etwas
Ol betriufeln.

Fiir das Lammfleisch:

Das Lammbhack mit Salz und Pfeffer wiirzen, ordentlich durchkneten und kleine Béllchen for-
men. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Béllchen darin anbraten. Herausnehmen und auf
Kiichenpapier ausfetten lassen.

Fiir den Brotsalat:

Die Tomaten, Gurke, Radieschen, Salat und Lauchzwiebeln waschen und trocken tupfen. Toma-
ten halbieren, Strunk entfernen und wiirfeln. Gurke und Radieschen wiirfeln. Salat schleudern
und einzelne Blétter abzupfen und in Mundgerechte Stiicke schneiden. Lauchzwiebeln von der
duBeren Schale befreien, Strunk abschneiden und in feine Ringe schneiden.

Petersilie und Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Tomate, Gurke, Radieschen,
Salat, Lauchzwiebeln, Minze und Petersilie in eine Schiissel geben. Zitrone halbieren, auspressen
und Saft auffangen. Olivendl, Zitronensaft, Salz und Sumach hinzugeben und wiirzig abschme-
cken.

Fladenbrote in Wiirfel schneiden und in Ol goldbraun frittieren. Mit Kiichenpapier ausfetten
lassen und vorsichtig unter den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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