
mehr Infos unter www.zehn-niedersachsen.de/saisonkalender

zutaten
•	 250 g Couscous (Instant)
•	 1 Dose Kichererbsen (ca. 425 ml)
•	 150 g Stangensellerie
•	 80 g getrocknete Datteln
•	 1 rote Zwiebel
•	 1 Bund Petersilie
•	 2 Knoblauchzehen
•	 Saft von 2 bis 3 Zitronen (ca. 100 ml)
•	 1 bis 2 TL Honig
•	 4 EL Olivenöl
•	 Salz und Pfeffer
•	 Optional: Feta zum Bestreuen

Zubereitung
1.	 Couscous mit einer Prise Salz in eine Schüssel geben und mit 250 ml kochendem Wasser übergießen. Etwa 5 

Minuten quellen lassen und anschließend mit einer Gabel auflockern.
2.	 Kichererbsen abgießen, abspülen und gut abtropfen lassen. Stangensellerie waschen und fein schneiden. 

Datteln grob hacken. Zwiebel würfeln. Petersilie fein hacken.
3.	 Für das Dressing Knoblauch fein hacken und mit Zitronensaft, Honig, Olivenöl, Salz und Pfeffer verrühren.
4.	 Couscous, Kichererbsen, Sellerie, Datteln, Zwiebel und Petersilie in einer Schüssel vermengen und das 

Dressing darübergeben.
5.	 Den Salat etwa 30 Minuten ziehen lassen. Nach Belieben mit zerbröseltem Feta servieren.

Tipp: Der Salat schmeckt auch am nächsten Tag noch hervorragend und eignet sich ideal zum Mitnehmen.

Saison von Juni bis November

StangensellerieKichererbsen-Stangensellerie-
Salat mit Datteln


