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Tab U I é Sal a.t von Claudia Pfister

Mengen fur 31 Personen

100ml Olivendl und 100ml Wasser mit Zitronensaft mischen. Salz dazu geben und tiber den Couscous geben. Nach
einigen Minuten eventuell nochmals Zitronensaft und Ol angieRen. Dabei auf die Konsistenz des Couscous achten.
Wahrend der Couscous quellt den Knoblauch pressen und anschlieBend unterheben. Schale einer Zitrone abraspeln
und gemeinsam mit Krdutern und Gewirzen zum Couscous geben. Paprika, Tomaten und Gurken waschen,
entkernen und fein wiirfeln. Alles zum Couscous geben. Die Zwiebeln schalen und wiirfeln. In etwas Ol glasig diinsten
und mit Essig abldschen. Die Zwiebeln zu dem restlichen Salat geben und unterriihren, nochmals abschmecken und
abschlieBend den Kase darliber zerbroseln.

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

2.48 kg Couscous  den Couscous damit vermischen
310 g Paprika 2 gelbe Paprika wirfeln
12.4 Stiuck Tomaten  Tomaten wirfeln
620 g Gurken 1 Gurke in Wurfel schneiden
2.48 kg Mozzarella
310 g Zwiebel 2 rote Zwiebeln zerkleinern
9.3 Stiick Knoblauchzehen  Knoblauch dazupressen
6.2 Stuck Zitronen 4 EL Zitronensaft
1.09 dI Balsamico-Essig 3,5 El Balsamico-Essig
6.2 dl Olivendl  Das Olivendl mit Wasser und Zitronensaft vermengen
3.72 Liter Wasser
31 g Pfefferminzkraut getrocknet

Thymian
Rosmarin
Koriander
Kreuzkiimmel
Petersilie
Kimmel

Salz

Pfeffer
Wasser
Pinienkerne

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/tabule-salat--10



