Lauwarme Linsen mit Zimt-Halloumi, Rote Bete, Blutorange und Feldsalat
Kdchin Julia Flof3 zaubert einen erfrischend-wirzigen Salat mit Berglinsen, Zimt-Halloumi,
Roter Bete, Blutorange und Feldsalat.

Lauwarme Linsen mit Zimt-Halloumi, Rote Bete, Blutorange und Feldsalat
von Julia Flof fur vier Portionen

Zutaten
e 250 g Berglinsen
500 ml Gemusebrihe
1 EL Senf
1 EL Honig
Salz
Pfeffer
2 EL Sherryessig
4 EL Olivenol
1 EL Dukkah (Gewlrzmischung), alternativ Raz El Hanout
3 Blutorangen
4 Datteln
1 Schalotte
2 Knollen gegarte Rote Bete
1 Block Halloumi
Y2 TL Zimt
2 Koriander, gemahlen
1 TL Koriander
Y2 Zitrone (Abrieb und Saft)
1 EL Honig
2 Handvoll Feldsalat

Zubereitung

Die Linsen in einem Sieb grindlich abspulen und in der GemUsebrihe etwa 15 Minuten
bissfest garen. Wahrenddessen die Zutaten flr die Vinaigrette in einer grof3en Schissel
mischen: Senf, Honig, jeweils eine Prise Salz und Pfeffer, Essig, Ol, Dukkah, Saft und Abrieb
einer Blutorange. Die Datteln klein wirfeln und zur Vinaigrette geben. Die Schalotte schalen,
fein wirfeln und ebenfalls zur Vinaigrette geben.

Wenn die Linsen gar sind, alles abgief3en und noch warm zur Vinaigrette geben, grindlich
mischen und mindestens 20 Minuten ziehen lassen. Die restlichen Orangen schalen und
entweder filetieren oder in mundgerechte Stlicke schneiden. Die Rote Bete in mundgerechte
Stlcke schneiden.

Den Halloumi in ca. 2 cm Scheiben schneiden. Mit Zimt, Koriander, %2 TL Kreuzkiimmel,
Zitronenabrieb und etwas Pfeffer mischen. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und den
Halloumi bei mittlerer Hitze 2—-3 Minuten pro Seite goldbraun braten. Dann 1 EL Honig
dazugeben und den Kéase in der Pfanne schwenken, bis er glanzend glasiert ist. Den
Feldsalat zusammen mit den Blutorangen und der Roten Bete unter den Linsensalat
mischen und kraftig abschmecken. Auf einer Platte anrichten, mit dem lauwarmen Halloumi
garnieren und sofort servieren.



