Ob fur Brunch, Brotzeit oder Buffet - immer ein Genuss
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Kezs

Zutaten flir 6 Personen Zubereitung
200 g Couscous Den Couscous mit 500 ml warmem Wasser ca. 30 Minuten Weitere
1 EL Gemusebrihe (Pulver)  einweichen, Gemusebrihepulver dazugeben und umrihren, Lieblings-Rezepte hier:
2 Paprika {rot und gelb) mit einer Gabel auflockern, anschlieBend gut abkihlen lassen.
; .
2 el P Tomaten und Gurke fein wirfeln, Frihlingszwiebeln in feine Ringe
% Salatgurke . . ) .
. . schneiden. Petersilie waschen und trocken schitteln und die
4 Stlck Lauchzwiebeln . . .
ST o Sl e Blatter fein hacken, dazu geben und unter den Couscous mischen.
.g Mit Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken, in eine
3 mittelgroRe Tomaten . . . . .
L schone Schale flllen. Den Kase wiirfeln oder zerbrockeln
3-4 EL Olivenol ) .
_ _ darlberstreuen und dann servieren.
Saft von einer Zitrone
Salz und Pfeffer Vor dem Servieren den Salat etwa ein Stunde im Kihlschrank ziehen lassen. ﬂ
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Guteu Appettt




