4 Den Behalter ohne Riihrelement in die HeiBluftfritteuse einsetzen. Das Programm Backofen und
die Stufe 4 (etwa 195°C) wihlen, Deckel schlieBen und 3 Minuten vorheizen. Danach das O und die
Ziegenkasetaler hineingeben, den Deckel schlieBen und den Kése etwa 4 Minuten darin garen.
Dabei einmal wenden.

5 Feldsalat, Tomaten und Apfelscheiben mit der Vinaigrette mischen und auf Teller verteilen. Die
Kasetaler darauf anrichten und mit Niissen bestreuen.






MIT SOMMERSALAT UND HiMBEEREN

FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNSSZEIT: CA. 30 MINUTEN » GARZEIT: CA. 20 MINUTEN

250 ML GEMUSEBRUHE

250 G COUSCOUS

1 ROTE ZWiEBEL

50 G GETROCKNETE TEMATEN (IN OL)

JE % BUND PETERSILIE UND KGRIANDERGRUN
2 EER

3 EL KICHERERBSENMEHL

2 EL SONNENBLUMENOL

SALZ - PFEFFER AUS DER MUHLE

200 G GEMISCHTE SGMMERSALATE (Z.B. ROMANASALAT-HERZEN, KOPFSALAT, RUCOLA)
Y EL HiMBEERESSIG

2 EL HONIG

1 TL DiJONSENF

4 EL SONNENBLUMENOL

SALZ - PFEFFER AUS DER MUHLE

200 G HiMBEEREN

2 EL CASHEWKERNE (GROB GEHACKT)

1 Firdie Laibchen den Behélter ohne Rithrelement einsetzen. Das Programm Kochen und die Stufe
4 (etwa 195°C) wahlen, die Briihe hineingieBen, den Deckel schlieBen und etwa 4 Minuten zum
Kochen bringen. Das Gerat ausschalten, den Couscous hineinstreuen und etwa 6 Minuten ziehen
lassen oder Couscous in einer Schale mit der Briihe GibergieBen und etwa 5 Minuten ziehen lassen.



2 Zwiebel schélen undin feine Wiirfel schneiden. Tomaten in kleine Wiirfel schneiden. Krauter
waschen undtrocken schiitteln, Blatter abzupfen und fein schneiden.

3 Couscous in eine Schiissel umfillen, mit einer Gabel auflockern und Zwiebel, Tomaten und
Krauter untermischen. Eier, Mehl und Ol dazugeben und die Masse kraftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Aus dem Teig mit angefeuchteten Handen 12 kleine Laibchen formen. Den Behélter mit
Kiichenpapier saubern und wieder einsetzen. Das Programm Backofen und die Stufe 2 (etwa 175°C)
wahlen, die Laibchen hineinlegen, den Deckel schlieBen und 10 Minuten garen, dabei einmal
wenden.

4 Salate je nach Sorte verlesen, waschen, trocken schiitteln und in mundgerechte Stiicke zupfen.
Essig, Honig, Senfund Ol verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Beeren verlesen, waschen und
trocken tupfen. Salate mit der Vinaigrette mischen, auf Teller verteilen und jeweils 3 Laibchen darauf
anrichten. Mit Himbeeren und Cashewkernen bestreuen.






