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COUSCOUS'SaIat mlt FEta von Carmona Birbaumer

Mengen fur 24 Personen

Quelle: http://www.kochenfuerviele.de/dessert-salate-rezepte/Cous-Cous-Salat.html
Gewdrze: Salz, Pfeffer

1.92 kg Couscous  den Couscous damit vermischen
240 g Pepperoni (g)  in wirfel schneiden
9.6 Stlick Tomaten  Tomaten wurfeln
480 g Gurken  in Wirfel schneiden

960 g Feta (griechischer
Schafskase)

240 g Zwiebel  Zwiebeln zerkleinern
7.2 Stiick Knoblauchzehen  Knoblauch dazupressen
1.2 dl Zitronensaft  Zitronensaft
4.8 dl Olivenél  Das Olivenél mit Wasser und Zitronensaft vermengen
2.88 dl Wasser
24 g Pfefferminzkraut getrocknet

1. Olivendl und Wasser mit Zitronensaft mischen. Salz dazu geben und Uber den Couscous geben. Nach einigen
Minuten eventuell nochmals Zitronensaft und Ol angieRen. Dabei auf die Konsistenz des Couscous achten.

2.Wahrend der Couscous quellt den Knoblauch pressen und anschlieend unterheben. Schale einer Zitrone
abraspeln und gemeinsam mit Krautern und Gewirzen zum Couscous geben.

3. Paprika, Tomaten und Gurken waschen, entkernen und fein wirfeln. Alles zum Couscous geben.

4. Die Zwiebeln schalen und wiirfeln und mit zusammen mit dem Feta zum Couscous geben.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/couscous-salat-mit-feta--10



