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Tabouleh mit HAchnchenstreifen

Description

Zutaten
FAYr 4 Personen

250 g Couscous (grober HartweizengrieA?)
Salz, weiA?er Pfeffer

1-2 EL Butter

1 mittelgroA?e Zwiebel
1-2 Knoblauchzehen

100 ml Zitronensaft

6-7 EL OlivenAfl

1 Bund Lauchzwiebeln
500 g Tomaten

1/2 (ca. 250 g) Salatgurke
2 Bund glatte Petersilie

2 Stiel(e) Minze

400 g HAshnchenfilet
EdelsAYvzA?-Paprika
unbeh. Zitrone

1. Couscous in eine SchA¥sssel geben. Mit 1/4 | kochendem Wasser AvibergieA?en, Salz zufAvigen.
Ca. 2 Minuten quellen lassen. Butter in FIAfickchen unterrA%hren und weitere 2-3 Minuten quellen
lassen. Dabei ab und zu umrA¥hren. AuskAYshlen lassen

2. Zwiebel und Knoblauch schAzlen, fein wAYarfeln. Mit Zitronensaft verrAYhren, mit Pfeffer wAYarzen.

5-6 EL A?l darunter schlagen.

3. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Tomaten waschen und wAYzrfeln. Gurke
waschen, schAalen und fein wAYarfeln. KrAouter waschen und in Streifen schneiden.
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4. Couscous, Lauchzwiebeln, Gurke, KrAauter, Tomaten und Marinade gut mischen. TaboulA®© ca. 30
Minuten ziehen lassen.

5. Fleisch waschen, trockentupfen und in Streifen schneiden. In 1 EL heiA?em A?l in einer
beschichteten Pfanne rundherum ca. 2 Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wAYarzen.
TaboulA©®© abschmecken. Mit Fleisch anrichten, evtl. mit Zitrone und KrAautern garnieren.
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