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Exotisch: ,,Chimichurri“-Couscous-Salat
mit Kreuzklimmel, Chiliflocken und gerdsteten Mandelblattchen

I Chimichurri ist eigentlich eine traditionelle argentinische :
Krautersauce, die gern zu grilliertem Rindsfleisch serviert wird. ~ : 25 min. @ Stufe 1
Aber warum soll so eine feine Sauce nur fiir Fleischesser sein? :
Zu Couscous und viel Gemiise passt die Sauce auch wunderbar. ~ : @ veggie 9 Quick
En Guete! :

Couscous Kreuzkiimmel Chiliflocken Mandelbléttchen  gelbe Peperoni Gurke Tomate

® # J O @

Knoblauch Petersilie Friihlingszwiebel Zitrone Minze



Zutaten in Deiner Box*...........

gelbe Peperoni, Tomate
Gurke

Couscous 1)
Kreuzklimmel 15)
Zitrone 5
Frihlingszwiebel
Petersilie

Knoblauch

Chiliflocken 15)
Mandeln, gehobelt 8) 15)
Minze

Gut im Haus zu haben

-------- 2 Personen.............. 4 Personen .........
1 2 * Bio ist uns wichtig. Wenn Du wissen mdchtest
1 2 welche Zutaten Bio sind, informiere Dich auf
1Pkg. 2 Pkg. HelloFresh.ch unter Unsere Lieferanten.
1g 2g
1/2 1 &® Ggf. auch fiir andere Rezepte verwenden
1 Plkg. 1 szg. Was zum Kochen gebraucht wird ) )
1 5 Wasserkocher, Topf (mit Deckel), hohes Riihrgeféss,
g 2¢g Pirierstab, kleine Bratpfanne, Zitronenpresse
20g 40g Allergene
1 Pkg. 1 Pkg. 1) Gluten 8) Schalenfriichte 15) kann Spuren

von Allergenen enthalten

Gemiisebouillon, Olivendl, Salz, Pfeffer, (Rotwein-)Essig, Zucker

Nahrwerteg Energie Fett

: Fettsauren

ges. © Kohlen- Ballast- @

hydrate : stoff

Zucker :Eiweiss: Salz  Schon gewusst...
: : Mandeln sind echtes Brain-Food. Davon haben wir
Dir diese Woche viel in die Box gepackt. Also nicht

wundern, wenn das Denken jetzt schneller geht.

Vorbereitung: Obst, Gemiise und Krauter waschen. Alle
Zutaten und Utensilien bereitstellen. Wasserkocher fiillen
und anschalten.

BEI 4
PERSONEN
MENGEN
VERDOPPELN

1 400 ml Gemiisebouillon in einem grossen Topf zubereiten.
Gemiisebouillon zum Kochen bringen.

2 Wahrenddessen Peperoni von den Kernen befreien und in mund-
gerechte Stiicke schneiden. Gurke und Tomate in grobe Stiicke
schneiden.

3 Topf von der Herdplatte ziehen. Couscous mit Kreuzkiimmel,

2 EL Olivendl und Salz und Pfeffer einriihren. Dann Deckel aufsetzen
und Couscous flir 10 Min. ziehen lassen. Hinterher Deckel schrag
aufsetzen, um den Couscous leicht warm zu halten.

4 Wahrenddessen fiir die "Chimichurri"-Sauce: Zitrone entsaften,
Frithlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, Petersilie trocken schiitteln,
Knoblauch abziehen. Alles mit 2 TL (Rotwein-)Essig, 2 EL Olivendl und
Chiliflocken (nach gewiinschter Scharfe) in ein hohes Riihrgefass geben
und mithilfe des Plrierstabs zu einer Sauce verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker abschmecken.

5 Mandelblittchen in einer kleinen Bratpfanne ohne Zugabe von Ol so
lange anrosten, bis sie fein duften. Wahrenddessen Minze
trockenschiitteln, Blatter abzupfen und fein hacken.

6 Couscous mit einer Gabel auflockern. Peperoni-, Gurken- und
Tomatenstiicke sowie gehackte Minzblatter vorsichtig unterheben.

7 Couscous-Salat auf Teller verteilen, mit etwas "Chimichurri"-Sauce
betraufeln und mit gerosteten Mandelblattchen bestreut geniessen.



