Libanesischer
Couscoussalat -

' Tabouleh
| | Vi
Zutaten Zubereitung
210 ml Wasser 1. In einem kleinen Topf 150mI| Wasser zum Kochen

1.5 TL MAGGI Gemiise Briihe bringen. MAGGI Gemiuse Briihe darin auflosen.

150 g Couscous 2.Couscous in eine Schissel geben, mit der heilden
150 g Fenchelknollen Brihe Ubergielten, mit Frischhaltefolie abdecken und

300 g Staudensellerie ca. 10 Min. quellen lassen.

75 g Granatapfel 3.Fenchelknollen putzen, waschen, den Strunk

2 EL weilRer Aceto Balsamico herausschneiden und in kleine Wiurfel schneiden.
Staudensellerie putzen, waschen und in kleine
Wiirfel schneiden. Granatapfel den Kelchansatz
herausschneiden, die Frucht auseinanderbrechen

3 EL Olivenol

1TL Maggi Wurzmischung 4, fur knackige

Salate und die Kerne herausdriicken.

1 Knoblauchzehe(n)

: 4.Fur das Dressing: 60 ml Wasser, Aceto Balsamico,
etwas Zimt

Olivenol und MAGGI Wiirzmischung 4 verriuhren.
Knoblauchzehe schalen, durchpressen und zum

Dressing geben.

5.Den Couscous mit einer Gabel lockern, mit Fenchel,
Staudensellerie und Granatapfelkernen mischen. Mit
dem Dressing uibergielden und verrihren. Zimt
unterrihren. Tabouleh passt wunderbar zu Fisch
oder Hahnchen.

Niahrwert-Anzeige (D 30 Minuten
10 g @ 4 Portionen
146 kcal
10 g
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