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Couscous-Salat mit Putenstreifen, Minze und Chili

fur 4 Personen:

300 ¢ Couscous
300 ml  Gemdsebriihe (Instant oder frisch)
300 g Tomaten, frisch
20 g griine Chilischote
150 g Frithlingszwiebeln
1 Bund Petersilie
1 Bund Pfefferminze

0,1 1 Zitronensaft
0,1 weiBer Balsamicoessig
0,1 Olivendl
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60 g griine Oliven ohne Stein

120 g Blattsalat, gemischt (kiichenfertig)

600 g Putenbruststreifen (von Tieren aus tiergerechter Haltung)
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Den Couscous mit dem aufgekochten Gemisefond libergieBen, 10 Minuten quellen und dann abkihlen
lassen. Die Tomaten wiirfeln. Die Chilischoten halbieren, die Kerne entfernen und dann die Schote in
feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln schneiden und die Petersilie und die Pfefferminze hacken. Die
Tomaten, Chili, Friihlingszwiebeln und die Krauter vorsichtig mit dem Couscous vermischen.

Den Zitronensaft und den Balsamico Uiber den Salat gieBen. Das Olivendl und die Oliven unterheben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Putenbruststreifen scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Taboulé auf dem Blattsalat anrichten und die Putenstreifen darliber geben. Mit Cocktailtomaten und
Minzeblattern oder Bananenchips und Orangenscheiben garnieren.
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