Schichtsalat Orientalisch

Fiir 2 Personen:

1 Avocado 1 Zitrone 1 Romersalatherz
150 g Feta 1 Tasse Instant Couscous 2 Rote Bete, gegart
2 EL Sesampaste 1/2 Granatapfel 80 g Walnusskerne
2 Stangen Minze 50 ml 4 cl Gemiisebriihe
10 cem Grenadine 120 ml Olivendl 1 Msp. Currymix

1 Msp. Gewiirzsalz

Instant Couscous in eine Schiissel geben. Das Wasser fiir den Couscous erhitzen, Currymix da-
zugeben und verrithren. Das Curry-Wasser iiber den Coucous gielen und beiseitestellen.
Avocado halbieren, entkernen, das Fruchtfleisch mit dem Loffel aus der Schale 16sen und in Wiir-
fel schneiden.

Romersalatherz halbieren und in grobe Streifen schneiden. Rote Bete und Fetakiise ebenfalls
wiirfeln.

Fiir das Dressing Briihe in ein Glasgefifl mit Schraubverschluss fiillen. Frisch gepressten Zitro-
nensaft, Sesampaste, Grenadine, Gewiirzsalz und Olivendl zur Briihe ins Glas geben. Das Glas
verschlieflen und kriftig schiitteln.

Den Couscous mit einer Gabel auflockern, mit Gewiirzsalz wiirzen, vermengen und wieder glatt-
streichen. Erst Avocado, dann die Rote Bete und anschliefflend die Fetawtirfel gleichméfig auf
dem Couscous schichten. Die Romersalat-Streifen auf die Fetawiirfel geben. Walniisse rosten und
anschliefend zusammen mit der Minze hacken. Beides {iber den Salat geben. Granatapfelkerne
auslosen und on top auf den Salat geben. Das Dressing iiber den Salat gieflen, mit Salatbesteckt
gut durchmischen und auf Tellern anrichten.
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