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a??Buddha Bowla?? mit Halloumi-KAaose

Description

Fertig in 30 Minuten
845 kcal, 35 g EiweiA?, 56 g Fett, 47 g KH

Zutaten FAY4r 2 Portionen

80 g Couscous

Salz

4 EL OlivenATl

2 EL Zitronensaft

4 EL TK-KrAauter z.B. Petersilie
400 g Karotte

20 g Ingwer frisch, Bio

2 TL Kurkumapulver

Pfeffer frisch gemahlen

2 TL Ahornsirup

1 Bio-Orange

150 g Sojajoghurt Natur, ungesAYA?t
2 EL Mandeln

200 g Halloumi GrillkAsse

10 BlAstter Minze

Zubereitung

Couscous mit 1604?2180 ml kochendem Wasser A¥zbergieA?en, salzen, etwa 5 Minuten quellen
lassen. Mit einer Gabel auflockern, 1 EL OlivenAfl, Zitronensaft und die KrAauter unterrA¥%hren.

MAfhren schAzalen und grob raspeln. Ingwer abspA¥zlen, fein wAYarfeln. MAfhren, Ingwer, Kurkuma,
Salz, Pfeffer, Ahornsirup und 2 EL OlivenAf]l verrA¥hren.

Orange abspA¥zlen, Schale fein abreiben, Saft auspressen. Joghurt, 2 EL Orangensaft und 18?2 TL
Schale verrAvhren. Mandeln hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrA{sten.

Halloumi in etwa 14?22 cm dicke Scheiben schneiden. Restliches A?l in einer Pfanne erhitzen,
Halloumi darin goldbraun braten.

Couscous, MAfhrensalat und Halloumi anrichten. Joghurt, Mandeln und Minze darAvibergeben.
Category
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