KICHERERBSEN-STANGENSELLER|E- Vs tosten Tk

STANGENSELLERIE

Sﬂ LﬂT M lT DHTTELN SAISON VON JUNI BIS NOVEMBER

ZUTATEN

250 G COUSCOUS (INSTANT)

1 DOSE KICHERERBSEN (CA. 425 ML)
150 G STANGENSELLERIE

80 G GETROCKNETE DATTELN

1 ROTE ZWIEBEL

1BUND PETERSILIE

2 KNOBLAUCHZEHEN

SAFT VON 2 BIS 3 ZITRONEN (CA. 100 ML)
1BIS 2 TL HONIG

4 EL OLIVENQL

SALZ UND PFEFFER

OPTIONAL: FETA ZUM BESTREUEN

ZUBEREITUNG

1.

2.

3.
4.

d.

COUSCOUS MIT EINER PRISE SALZ IN EINE SCHUSSEL GEBEN UND MIT 250 ML KOCHENDEM WASSER UBERGIEREN. ETWA 5
MINUTEN QUELLEN LASSEN UND ANSCHLIEREND MIT EINER GABEL AUFLOCKERN.

KICHERERBSEN ABGIEREN, ABSPULEN UND GUT ABTROPFEN LASSEN. STANGENSELLERIE WASCHEN UND FEIN SCHNEIDEN.
DATTELN GROB HACKEN. ZWIEBEL WURFELN. PETERSILIE FEIN HACKEN.

FUR DAS DRESSING KNOBLAUCH FEIN HACKEN UND MIT ZITRONENSAFT, HONIG, OLIVENQL, SALZ UND PFEFFER VERRUHREN.
COUSCOUS, KICHERERBSEN, SELLERIE, DATTELN, ZWIEBEL UND PETERSILIE IN EINER SCHUSSEL VERMENGEN UND DAS
DRESSING DARUBERGEBEN.

DEN SALAT ETWA 30 MINUTEN ZIEHEN LASSEN. NACH BELIEBEN MIT ZERBROSELTEM FETA SERVIEREN.

TIPP: DER SALAT SCHMECKT AUCH AM NACHSTEN TAG NOCH HERVORRAGEND UND EIGNET SICH IDEAL ZUM MITNEHMEN.
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