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Zut�ten 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den knusprigen Reis:

1 T�sse Gekochter Reis (�m

besten L�ngkorn- oder

B�sm�tireis)

2 EL Olivenöl

1 TL  Grill Gemüse

Für den S�l�t:

200 g H�lloumi-K�se

0.5 TL  Grill Gemüse

200 g W�ssermelone

1 Große Gurke

150 g Kirschtom�ten

1 Kopf Römers�l�t oder

Eisbergs�l�t

Frische Minze oder

Petersilie zum G�rnieren

(option�l)

Für d�s Dressing:

3 EL N�tives Olivenöl extr�

2 EL Zitronens�ft

1 TL Honig

1 TL Dijon-Senf

Frische Kr�uter n�ch

Belieben (Dill, Thymi�n,

Petersilie, Minze)

S�lz und Pfe�er, n�ch

Geschm�ck

Sommerlicher S�l�t mit

knusprigem Reis und H�lloumi-

K�se

25—30 Min

Zubereitung

1 Den B�ckofen �uf 200°C vorheizen. In einer großen Schüssel den

gekochten Reis mit Olivenöl und Grillgemüse-Mix vermischen. Den Reis in

einer dünnen Schicht �uf einem mit Perg�mentp�pier �usgelegten

B�ckblech verteilen.

2 20-25 Minuten b�cken, d�bei gelegentlich umrühren (etw� �lle 10

Minuten), bis der Reis golden und knusprig ist. Aus dem Ofen nehmen und

vollst�ndig �bkühlen l�ssen - er wird noch knuspriger, wenn er �bkühlt.

3 Den H�lloumi in 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit der

Grillgemüsemischung würzen. Eine Grillpf�nne oder eine norm�le Pf�nne

bei mittlerer Hitze erhitzen und die K�sescheiben hineinlegen. Von jeder

Seite 2-3 Minuten grillen, bis sie goldgelb und weich sind.

4 Die W�ssermelone in Würfel schneiden, den S�l�t r�speln, die

Kirschtom�ten h�lbieren und die Gurke in H�lbmonde schneiden. In einer

kleinen Schüssel Olivenöl, Zitronens�ft, Honig, Senf, S�lz und Pfe�er

verquirlen, bis �lles gut vermischt ist. Abschmecken und bei Bed�rf Zitrone

oder Honig n�chwürzen.

5 Den Kopfs�l�t in eine große S�l�tschüssel geben. W�ssermelone, Gurke

und Kirschtom�ten hinzufügen. D�s Dressing d�rüber gießen und

vorsichtig vermengen. Mit dem gegrillten H�lloumi belegen und mit dem

vorbereiteten "Knusperreis" bestreuen.
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