Gebratener Halloumi mit Reis, Gemiise und Guacamole

Fiir zwei Personen

200 g Halloumi 50 g Basmatireis 10 Cocktailtomaten, klein
1 Zucchini 2 Avocados 1 Limette

1 Zwiebel 1 Tomate 1/2 Bund Basilikum

50 g helle Sesamsamen 30 g Butter Olivendl, Salz

schwarzer Pfeffer

Den Basmatireis mit der doppelten Menge Wasser aufsetzen. Den Reis gar kochen. Die Cock-
tailtomaten und die Zucchini waschen. Die Zucchini in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden.
Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zucchini und die Cocktailtomaten darin anbra-
ten. Den Halloumi in Scheiben schneiden. Die Halloumi-Scheiben mit dem Sesam panieren. Den
Halloumi in Olivendl von allen Seiten anbraten. Das Gemiise dazugeben. Die Butter in den Reis
geben und verriithren. Die Avocados schilen und mit einer Gabel in einer Schiissel zerdriicken.
Die Limette halbieren und aus einer Hélfte den Saft auspressen. Den Limettensaft {iber das Avo-
cadofleisch geben. Die Zwiebel abziechen und klein wiirfeln. Die Tomate ebenfalls wiirfeln. Die
Zwiebeln und die Tomatenwiirfel unter die Avocado mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
gebratenen Halloumi mit dem Gemiise auf einem Teller anrichten. Den Reis und die Guacamole
dazugeben, mit dem Basilikum garnieren und servieren.
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