Halsans

COUSCOUS GRONTSAGS— 0G URTESALAT MED PLANT-BASERET

KoK SCHNITZEL

INGREDIENSER

2 Halsans Kok Plant-based Schnitzel
200 g (fuldkorns) couscous

6 salatblade

1 lille red peberfrugt

1/2 stilk selleri

2 forarslag

50 g rosiner

1 citron

Blandede urter (kgrvel, persille)
4 spsk olivenolie

Lidt salt

Lidt peber

MADLAVNINGSTIPS

Til de ekstra sprgde bidder...

Server retten med ekstra broccoli. Kogt
spredt og drysset med olivenolie og revet
(ekologisk) citronskal.
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Dit middagsmaltid kan ikke veaere mere neerende og leekkert end vores
Couscous-grgntsags- og urtesalat med Halsans kok Plant-based Schnitzel.
Den sprgde schnitzel, luftige quinoa og aromatiske urter vil give dig en verden
fuld af teksturer og smag!

TILBEREDNINGS INSTRUKTIONER

1. Forbered ingredienserne og bland couscousen
Lad rosinerne traekke i varmt vand i cirka 10 minutter og vask salaten. Brug en gaffel til at
blande den ra couscous i et lavt fad med 2 spsk olivenolie.

2. Kog couscousen
Kog ca. 200 ml vand og heeld det over couscousen, sa det lige akkurat er deekket. Lad
couscousen trekke i 5 minutter, indtil alt vandet er absorberet. Puff couscousen med en
gaffel.

3. Bland grontsager med couscous og krydderurter
Skeer imens selleri og forarslgg i tynde skiver og paprikaen i sma stykker. Hak
krydderurterne groft. Bland grgntsagerne og krydderurterne i couscousen og smag til med
citronsaft, olivenolie, salt og peber.

4. Bag schnitzler og lseg couscous pa salatblade
Steg Halsans kok Schnitzler efter anvisningen pé pakken eller til de er sprgde. Fordel salaten
i 2 dybe tallerkener med couscoussalaten ovenpa.

S. Server den sprede schnitzel og couscoussalaten
Skeer schnitzlerne i strimler og fordel dem strimlerne pa salaten og pynt med groftplukkede
krydderurter.
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