Unsew Rezept

DER WOCHE

FRUHLINGS-COUSCOUSSALAT

MIT RADIESCHEN

ZUTATEN

450 ml Gemusebruhe
250 g Vollkorn- Couscous
1 Bund Radieschen
4 Frahlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe
1 Zitrone (Alternativ Saft 5-6 EL)
3 EL Olivendl
Salz und Pfeffer
Optional:
1 Packung (veganer) Feta

gerdstete Sonnenblumenkerne
Dill

ZUBEREITUNG

Die GemuUsebruhe aufkochen und den Couscous
damit UbergieBen und zugedeckt ca. 5 Minuten
quellen lassen. Dann mit einer Gabel auflockern.

In der Zwischenzeit die Radieschen waschen, putzen
und nach Belieben halbieren oder vierteln.

Die Fruhlingszwiebeln waschen, putzen und schrag
in Ringe schneiden. Den Knoblauch schalen
und fein hacken.

Alle Zutaten mit dem Ol in eine Schissel geben und
mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Auf Tellern anrichten und optional mit Fetawdurfel,
frisch gehackten Dillspitzen und gerosteten

Sonnenblumenkernen garnieren.

Fertig!
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	Zubereitung: Die Gemüsebrühe aufkochen und den Couscous damit übergießen und zugedeckt ca. 5 Minuten quellen lassen. Dann mit einer Gabel auflockern. 

In der Zwischenzeit die Radieschen waschen, putzen und nach Belieben halbieren oder vierteln.
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