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Tabouléh mit Couscous

Zutaten

600 ml kochendes Wasser
600 ml Couscous

20 Rispentomaten
20 Frahlingszwiebeln
5 rote Zwiebeln

2 Bund  Petersilie, glatt
1Bund  Minze
30 EL Olivenadl
20 EL Limettensaft
1 grol3e Dose Fetakase oder 3 Packungen Mozzarella
Nach Geschmack Oliven
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Den Couscous mit dem kochenden Wasser tUbergielR3en, einmal
umruhren und 5 Minuten quellen lassen.

In der Zwischenzeit die Rispentomaten klein schneiden, die
Fruhlingszwiebeln in Scheiben schneiden, die Zwiebel und den Kase
fein warfeln, die Petersilie fein hacken und die Minze in feine
Streifen schneiden.

Den Couscous mit einem Loffel auflockern und das Gemuse
unterriihren. Den Limettensaft und das Ol hinzugeben und den Salat
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

www.dr-ambrosius-rheinneckar.de
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