
Das  Flecken-Gen  meiner
Familie  &  Ein  schnelles
Fladenbrot  (to  go)  mit
gegrilltem  Halloumi,
Guacamole & Feldsalat

Heute
gibt es mal wieder was Unkompliziertes, Schnelles zum Futtern.
Wann  immer  wir  beim  arabischen  Supermarkt  vorbei  kommen,
können wir nicht widerstehen und müssen uns von dem köstlichen
arabischen Brot kaufen. Neulich gab es mal Quesadillas aus
dünnen Fladen (leider waren wir zu hungrig, um sie zuerst zu
fotografieren)  und  heute  gibt  es  gefülltes  Fladenbrot,
sozusagen vegetarischen Döner.
Naja, nicht so ganz, aber mit Sicherheit genauso lecker: wir
haben  Halloumi  (Grillkäse)  knusprig  gebacken  und  mit
herzhafter Guacamole und Feldsalat zu einem gesunden, homemade
Fastfood vereint.
Solch ein gefülltes Brot kann man auch wunderbar mitnehmen,
zur Arbeit, in die Schule, auf Reisen. Und die Zubereitung
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macht  auch  noch  Spaß,  denn  sie  spricht  irgendwie  den
kindlichen Basteltrieb an… Und einsauen kann man sich fast
ebenso gut wie mit Döner. Man muss das Brot nur ordentlich
voll  stopfen,  ganz  viel  Avocado-Soße  und  am  besten  noch
Ketchup dazu geben. Wenn man dann noch wie ich ein angeborenes
Talent hat, sich zu bekleckern, dann sollte man für dieses
Gericht  vielleicht  noch  eine  Serviette  zum  Umhängen
einplanen…=)

Es
scheint übrigens wirklich ein wenig (oder auch mehr) in der
Familie  zu  liegen.  Schon  mein  Opa  hatte  die  sagenhafte
Fähigkeit, sich bei JEDEM Essen zu bekleckern. Oft schaffte er
es bis zum letzten Bissen – und dann passierte es doch noch.
Meine liebe Ma scheint dieses Gen geerbt zu haben. Auch bei
ihr fällt beim Essen häufiger mal etwas hin, wo es nicht hin
soll und darauf folgt dann ein herzhaftes „Mist, Mist!“ und
hektisches Reiben mit einem feuchten Handtuch, während mein Pa
und ich nur vor uns hin grinsen und ungestört weiter essen –
es ist eine fast alltägliche Szene.
Und  da  dieses  Gen  leider  nicht  die  Eigenschaft  zu  haben
scheint, Generationen zu überspringen, wird es auch bei mir
hin und wieder aktiv. Mein Naschkater verdreht dann grinsend
die Augen und murmelt nur „Diese Boor-Gene“ vor sich hin. Das
ist der Mädchenname meiner Ma bzw. Name meines Opas.
Aber ich habe ihm bei all seiner Schadenfreude ein bisschen
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Angst gemacht: ich habe ihm glaubhaft versichert, dass es eine
besondere aggressive Version eines jumping genes ist, eines
springenden  Genes  also,  das  spontan  auf  in  der  Nähe
befindliche Personen übersetzen kann. Leider kann er nun, wenn
bei ihm der Fleckenteufel zuschlägt, mir bzw. meinen Genen die
Schuld geben…

Hier
das Rezept für ein leckeres Bastel-Klecker-Essen!

Für 4 Portionen:
1 großes Stück Halloumi
etwas Öl zum Anbraten

2 kleinere Fladenbrote, halbiert
2 Handvoll Feldsalat

1 große Tomate, falls vorhanden
2 Avocados

1 Knoblauchzehe
1 kleine frische rote Chilischote [alternativ Chiliflocken]

Etwas Zitronensaft
Salz, Pfeffer

[Tomatenketchup]

Den  Halloumi  in  längliche,  etwa  fingerlange  Rechtecke
schneiden  und  alle  Stücke  gut  trocken  tupfen.
Mit etwas Öl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze auf allen
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vier Seiten goldbraun braten.
Die Avocados in einer Schüssel zerdrücken. Die Knoblauchzehe
pressen  (oder  ganz  fein  würfeln),  die  Chili  fein  hacken.
Beides zur Avocado geben, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Wer mag entkernt die Tomate, würfelt das Fleisch
ganz fein und gibt es zur Guacamole.
Ansonsten die Tomate in vier Scheiben schneiden. Den Feldsalat
waschen und putzen.
Das Brot kurz auftoasten.
Dann  die  halben  Fladenbrote  auf-  aber  nicht  ganz
durchschneiden  und  mit  Guacamole,  Käse,  Feldsalat  [und
Tomatenscheiben] füllen. Wer mag, gibt auf eine Seite des
Brotes noch etwas Tomatenketchup.

Zusammenklappen – und genießen![nurkochen]

Ich
wünsche euch viel Spaß beim Nachbasteln und Auffuttern und
eine genussvolle Restwoche! Habt ihr (kulinarische) Pläne fürs
Wochenende?
Alles Liebe,
eure Judith
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