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griechischer Kichererbsensalat von uijasuusava

Mengen fur 10 Personen

100ml Olivendl und 100ml Wasser mit Zitronensaft mischen. Salz dazu geben und tber die Kichererbsen geben.
Nach einigen Minuten eventuell nochmals Zitronensaft und Ol angieRen. Knoblauch pressen und anschlieRend
unterheben. Schale einer Zitrone abraspeln und gemeinsam mit Krautern und Gewiirzen zum Couscous geben.
Paprika, Tomaten und Gurken waschen, entkernen und fein wirfeln. Alles zum Couscous geben. Die Zwiebeln
schalen und waurfeln. Die Zwiebeln zu dem restlichen Salat geben und unterriihren, nochmals abschmecken und
abschlieBend den Kase darlber zerbréseln.

Quelle: http://www.kochenfuerviele.de/dessert-salate-rezepte/Cous-Cous-Salat.html

Variante vom Couscoussalat
Gewiirze: Salz, Pfeffer

800 g Kichererbsen ~ Waschen und in eine Schiissel geben

600 g Pepperoni (g)  in wirfel schneiden
600 g Tomaten  Tomaten wirfeln

600 g Gurken  in Wrfel schneiden

600 g Feta (griechischer
Schafskase)

100 g Zwiebel

3.0 Stiick Knoblauchzehen

7 cl Zitronensaft

3.5 cl Balsamico-Essig

2.0 dI Olivendl

1.2 dl Wasser

10 g Pfefferminzkraut getrocknet
50 g Herbes de Provence

in Wirfel schneiden

Zwiebeln zerkleinern
Knoblauch dazupressen

zum Zitronensaft geben
Das Olivendl mit Wasser, Essig und Zitronensaft vermengen

zur Salatsauce geben
zur Salatsauce geben, sauce mit Salz abschmecken

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/griechischer-kichererbsensalat--10



