Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Aus der veganen Kiiche: Couscous-Salat mit Trockenfriichten, Niissen und
Kriutern

Herbstlich und vegan

Unser heutiges Herbstgericht geht schnell, einfach, ist vegan und schmeckt kostlich. Der Couscous wird einfach
mit heiller Gemisebriihe Ubergossen und saugt innerhalb kiirzester Zeit die Aromen der Briihe auf. Darum
empfehle ich hier eine gute Gemiisebriihe. Wer es kraftiger méchte, kann auch eine herzhafte Pilzbriihe
verwenden. Oder vielleicht sogar ein paar gebratene Pilze auf den Salat platzieren? Auch eine gute Idee.

Hier die heutige Rezeptur fiir ,,Couscous-Salat mit Trockenfriichten, Niissen und Krautern:

Zutaten

¢ 300 g Couscous

400 g Gemiisebriihe

3 Friihlingszwiebeln

100 g getrocknete Friichte (z.B. Weinbeeren, Aprikosen, Birne)

100 g Nisse, grob gehackt (z.B. Haselnlisse, Kiirbiskerne, Walniisse)
je 2 Handvoll Minze und Petersilie, geschnitten

1 Biozitrone, Saft und Abrieb

4 EL Essig

2 EL Kiirbiskernol
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2 EL Ol (z.B. Rapsol)

Salz, Pfeffer

1-2 EL Curry

Wer mochte: 1-2 EL Raz el Hanout

Zubereitung
Den Couscous in einer Schiissel mit kochender Brithe und 1 EL Curry tibergief3en. 10 Minuten quellen lassen.
Die Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Die Trockenfriichte und Nisse grob klein schneiden.

Zitronensaft und -abrieb, Essig, beide Ole, Krauter, Salz, Pfeffer und eventuell etwas Raz el Hanout mischen.
Zusammen mit den Zwiebeln, Trockenfriichten und Niissen unter den Couscous mengen. 30 Minuten ziehen
lassen. und nochmal mit Salz, Pfeffer und eventuell Curry abschmecken.

Vor dem Servieren geschnittene Krauter zugeben.

Tipp: Wer mochte kann auch etwas saisonales Gemdise wie z.B. Paprika- oder Karottenstreifen, Kiirbiswiirfel
(gekocht) oder gebratene Pilze unterheben. Je nach Saison und Lust und Laune!



