SIEMENS

243%3

uche:

Couscous-Salat mit Wildkrautern und Tamarillos

fur 4 Personen:

300 ¢ Couscous
150 g gemischte Wildkrauter (z. B. Ldwenzahn, Portulak
2 EL  Sonnenblumendl
10 Frithlingszwiebeln
6 reife Tamarillos (alternativ Strauchtomaten)
Kapuzinerkressebliiten
2 Bund frische Minze
Barlauch nach Geschmack
EL  Bliten-Kristallnektar oder Honig
EL  Limonensaft
EL  kalt gepresstes Sonnenblumendl
TL Meersalz
TL  weiBer Pfeffer

00N

Den Couscous mit warmem, leicht gesalzenem Wasser befeuchten und Sonnenblumenél dazu geben, um
das Zusammenkleben des Couscous-GrieBes zu verhindern. 20 Minuten quellen lassen und anschlieBend
12 Minuten dampfen. Abklhlen lassen. Inzwischen 6 Friihlingszwiebeln abziehen, putzen, hacken und
blanchieren. Die Tamarillos anritzen, blanchieren, hauten, halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch
fein wirfeln. Wildkrduter, die Halfte der Minze und den Barlauch waschen, trocken schiitteln, die Blatter
abzupfen und fein hacken und den Bliiten-Kristallnektar bzw. Honig dazu geben. Mit dem Couscous
mischen. Fir die Marinade das Meersalz, den Pfeffer und Limonensaft mit dem Sonnenblumendl gut
verrithren, Uber den Couscous gieBBen, vorsichtig durchmischen und im Kiihlschrank 20 Minuten ziehen
lassen. Die restlichen Friihlingszwiebeln putzen und den Wurzelansatz abschneiden. Die Zwiebeln vom
weiBen Ende her 2-3 mal liber Kreuz einschneiden und in eiskaltes Wasser legen — sie 6ffnen sich zu
einer Blitenform.

Vor dem Servieren den Couscous-Salat mit den restlichen Minzeblattern, den Kapuzinerkresse- und
Fruhlingszwiebelbliten garnieren.
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