- Kruidige couscous met halloumi e

LEES
Met gebakken paprika, limoen-knoflookolie en yoghurt

GOED BEZIG!

Je hebt een veggie recept gekozen. Vaker
een dagje geen vlees of vis eten is een
kleine moeite met een enorm positieve
impact op het milieu.
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'.\\’ Gezouten amandelen Knoflookteen
Verse koriander +#¢ Limoen
W
| 6
Halloumi ¢ Rode paprika
Volkoren couscous Sultana rozijnen

O

Volle yoghurt #

. . : Couscous is populair in veel Noord-Afrikaanse landen, waar het meestal met groenten, vlees
O Totaal: 35-40 min. O Veggie : ) o o
of vis en een pittige saus wordt gegeten. In Egypte wordt het juist meer als dessert gegeten,
||| Veel handelingen : zoals wij een rijstpudding kennen: met boter, kaneel, rozijnen en room. Vandaag maak je een

couscous met een mediterrane twist door halloumi toe te voegen: een zilte kaas uit Cyprus die

[ ] .
L5 Eetbinnen 5 dagen niet smelt tijdens het bakken.



BENODIGDHEDEN
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G O E D Laten we beginner; met het koken van de kruidige couscous met halloumi. I N G R E D I E N T E N

. Gezouten amandelen 10 20 30 40 50 60

o i | 2 (g)
¥ _{*-f J" Ak i Knoflookteen (i) Y, 1 1% 2 2% 3
e L s * Verse koriander (g) 5 10 15 20 25 30
é” ~— © Limoen (<) v o1 1% 2 2% 3
gy ; _f&;‘ ¢ Halloumi (g) 60 125 180 250 305 360
5 : Rode paprika (<) 1 2 3 4 5 &6
B \(’;lkore” couscous 85 170 250 335 420 500
: Sultana rozijnen
SMAAKMAKERS VOORBEREIDEN SNIJDEN EN WELLEN PAPRIKA BAKKEN ' (@ 1y 2y o« su @Y
Bereid de bouillon. Hak de amandelen Snijd de paprika in reepjes *. Meng Verhit ondertussen de helft van de olijfolie : Volleyoghurt 40 75 1001195 175 200
grof, pers de knoflook of snijd fijn en hak de in een pan met deksel de couscous en de in een koekenpan op middelmatig vuurenbak @ (&)
koriander fijn. Rasp de schil van de limoen rozijnen met de bouillon en laat, afgedekt, de paprikareepjes 7 - 9 minuten. Breng op : Zelf toevoegen
en pers de limoen uit. Snijd de halloumi in 10 minuten wellen. Roer daarna los met smaak met peper en zout. : Groentebouillon (ml) 175 350 525 700 875 1050
blokjesvan1-2cm. een vork. : Oliffolie (e) WL A STISH (4%
! Extraviergeolijffolie(el) 1 2 3 4 5 6
Peper & zout naar smaak

in de koelkast bewaren

: VOEDINGSWAARDEN

Energie (kJ/kcal) 3724 /890 632/151
Vet totaal (g) 48 8
Waarvan verzadigd (g) 14,8 2,5
Koolhydraten (g) 78 13
Waarvan suikers (g) 19,3 3,3
Vezels (g) 13 2
Eiwit (g) 30 5
7 1 Zout (g) 3,4 0,6
: ALLERGENEN

Gluten 5) Pinda's 7) Melk/Lactose &) Noten
: Kansporen bevatten van: 19) Pinda's 22) Noten 25) Sesam

.
HALLOUMI BAKKEN COUSCOUS MENGEN SERVEREN
Verhit ondertussen de overige olijfolie Schep de couscous in een saladekom, Verdeel de couscous over de borden en
in een andere koekenpan op middelhoog meng de koriander erdoor en breng op smaak  schep de reepjes paprika ernaast. Besprenkel
vuur en bak de limoenrasp en de knoflook met de extra vierge olie, peper en zout. de couscous met het limoensap en garneer
30 seconden. Voeg de blokjes halloumi met de halloumi en de amandelen. Serveer
toe, bak in 3 - 4 minuten rondom krokant de yoghurt apart, zodat iedereen dit naar :
en haal daarna uit de pan. Bak de gewelde eigen smaak kan toevoegen. * Wij horen graag wat jij van HelloFresh vindt. Bel of mail ons
couscous 1 - 2 minuten in dezelfde pan in * . ‘ ] . gerust of neem contact op via onze social-mediakanalen.
de limoen-knoflookolie. TIP: Geefde paprlka een mtenser.e smaak : L 4 “ #HelloFresh
door deze 20 - 25 minuten te poffenin een : - .
. . : Een culinaire vraag tijdens het koken? Stuur tussen
oven van 220 graden. Zodra de schil begint op 16:00 - 21:00 uur een gratis WhatsApp-bericht naar

te bollen en er donkere plekken verschijnen,is  TIp: Eet je dit gerecht nog een keer? Varieer +31(0) 627273232 (NL) of +32 0486 70 3529 (BE).

de paprika klaar. Verwijder de schil en snijd in dan met pistachenootjes in plaats van :
reepjes. Je kunt stap 3 in dit geval overslaan. amandelen en voeg munt toe. ! WEEK11|2019 ()



