1. Taboulé donderdag 16 mei 2013

Ingrediénten: (voor 12 personen) Bereidine:
600 gram couscous . . .
1. Couscous in 700m gram kokend water bereiden en 2 lepels olie
1 rode paprika toevoegen. Couscous uit laten lekken en op een schaal uitspreiden
en laten afkoelen.
1 gele paprika
4 citroenen 2. Munt, basilicum en peterselie fijn snijden (wat peterselie
overhouden voor garnering) en met olie tot een emulsie mengen.
4 vleestomaten Citroensap ( voorzichtig doseren) en peper toevoegen. Met een
3 stengels geschilde bleekselderij garde of vork mengen
200 gram tonijn in olie 3. Couscous met een vork of (gewassen ) handen los maken en bij het
mengsel doen.
2 bosjes peterselie
2 bosje basilicum 4. Tomaat en paprika wassen, opensnijden en ontdoen van zaadjes.
Tomaat, paprika en selderij in kleine stukjes snijden en erbij doen.
2 bosje munt
5. Tonijn fijnsnijden en bij het mengsel doen.
Olijfolie, peper, zout
. 6. Op smaak maken met peper en zout. Laten afkoelen in koelkast.
Voor de garnering:
gedroogde tomaatjes 7. Bruschetta; tomaten ontvellen, pitjes eruit en in blokjes snijden. Olie
met uitgeperste knoflook vermengen. Ciabatta in 12 plakjes snijden
mozzarella bolletjes en roosteren. Ciabatta met knooflookolie insmeren, tomaten
olijven stukjes erop. Stukjes basilicum over de tomaten leggen.
gegrilde paprika 8. Taboulé in klein kommetje doen, aandrukken en op kop in het
midden van bord zetten. Kommetje weghalen.
2 citroenen
9. Bord rondom versieren met bruschetta, peterselie, citroensnippers,
Bruschetta: . " .
gedroogde tomaatjes, halve olijven en mozzarella bolletje met een
4 tomaten likje balsamico créme.
1 ciabattabrood Taboulé komt oorspronkelijk uit Libanon en is vandaaruit verder over
Arabié verspreid. Dit is een recept uit Sicilié.
2 tenen knoflook
2 el olijfolie
8 blaadjes basilicum




