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OBSTBAU @WINKLER

Spargel-Couscoussalat

@ 30 min & 4 Personen
(Hauptgericht)

e 1 Bnd gruner Spargel
e 1 Dose Kichererbsen

15 Bund Petersilie
1 Paprika

1 Strunk Kirschcocktailtomaten

e (alternativ ca. 120 g getrocknete

1TL Knoblauchpulver

Kichererbsen)
Fir die Marinade

e gerauchertes Paprikapulver
e Salz & Pfeffer
e 300 g Couscous

e 15 Zitrone
e 4 EL Olivenol

e 1EL GemUsebrihe SERBEESY” Ucker

e Salz

1.Kichererbsen essfertig zubereiten (falls ihr getrocknete verwendet: vorher
einweichen und anschlie3end kochen).

2.Die Kichererbsen mit Olivendl, Salz, Pfeffer und reichlich geraucherter Paprika
wurzen. Gut vermengen und bei 200 °C Ober-/Unterhitze etwa 10 Minuten
backen.

3.Wahrenddessen den grunen Spargel in mundgerechte Stucke schneiden und
ebenfalls mit Olivenol, Salz und Pfeffer marinieren. Zu den Kichererbsen auf
das Blech geben und alles weitere ca. 20 Minuten backen.

4.Den Couscous mit Gemusebruhe vermengen und mit 300 ml kochendem
Wasser UbergiefRen. Quellen lassen und zwischendurch immer wieder
auflockern, damit sich die Flussigkeit gleichmafig verteilt.

5.Petersilie fein hacken, Paprika und Tomaten klein schneiden und alles in eine
Schussel geben. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver wurzen.

6.Das Ofengemuse, das frische Gemuse und den Couscous in eine grof3e
Schussel geben.

7.FUr die Marinade Olivendl, Zitronenzeste, den Saft einer halben Zitrone, Salz
und etwas Zucker verruhren und mit dem Salat vermengen
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IC{/O ¢ jegliches andere Gemuse kann verwendet werden 2 I E l ‘AWI/'
Ko,

e FUr eine vegetarische Variante noch Feta hinzufugen

Wir freuen uns Uber euer Feedback, eure nachgemachten Gerichte oder eigene ohsthawsinklen
Kreationen aus unseren Produkten. Schickt uns gerne eure Bilder ~n .
9 5 @ hofladen@ohsthaw-winklen.de



	vegan
	Spargel-Couscoussalat
	Zutaten
	Für die Marinade

	Zubereitung
	NICE
	KNOW
	guten Appetit!



