Liummen couscous-sallad med timjan,
sultanrussin, kardemumma, citron och hackad persilja

Tillbehor till 4 eller huvudratt till 2:

200 gram okokt fullkornscouscous Maftoul
1,5 dl fint hackad schalottenlok
olivolja till stekning
50 gram sultanrussin
Kryddor: 2 msk kryddblandning Za’atar, 1 msk malen spiskummin, 1 krm malen kardemumma
/2 dl fint hackad persilja
Citronfiléer frén 1 citron + all juice frén resterande
Havssalt och rikligt med malen svartpeppar

Koka couscousen enligt férpackningens anvisning (i rikligt med saltat vatten och Biofoods goda
lantbuljong). Skalj i sil och 18t rinna av. Frés 16ken mjuk i olivolja i en panna, tillsétt sultanrussin, Za'atar,
spiskummin och kardemumma, frés ytterligare 2-3 minuter. Blanda couscousen med den ljumna
|6kblandningen. Vand ner persilja, citronfiléer och pressad juice strax innan servering och balansera
smaken med havssalt och nymalen svartpeppar. Njut!

Tips! V&r matkreatér Josefine Jager lagade en liknande sallad men blandade ner massor av fint hackad
mynta, bladpersilja och rivet skal frén en ekologisk tvattad citron. Istallet f6r russin férgyllde hon salladen
med djupréda torkade tranbar. Och strésslade med lattrostade hackade mandlar.

S8 tjusigt och gott - bara fantasin sétter stopp!
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