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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 EL Couscous

0.25 Stk. Zuckermelone

0.5 Bund St�ngensellerie

1 T�sse Kr�uterseitlinge

100 g Ziegenk�se, cremig

2 EL Olivenöl

0.5 Stk. Zitrone

0.5 Pkg.  Apfel-Minze Chips

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 Prise  Him�l�y�s�lz

Ziegenk�se-Melone-S�l�t mit

crunchy Apfel-Minze Chips

20—30 Min

Zubereitung

1 Den Couscous l�ut P�ckungs�nleitung kochen. D�nn die Zuckermelone

sch�len und in mundgerechte Stücke schneiden. Den St�ngensellerie

w�schen und den unteren Teil in c�. zwei Zentimeter l�nge Stifte

schneiden. D�s Grün des St�ngenselleries fein h�cken.

TIPP :  Um noch mehr F�rbe �uf den Teller zu bringen, einen Teelö�el

Curcum� zugeben.

2 D�nn die Kr�uterseitlinge, je n�ch Größe, h�lbieren oder vierteln.

Anschließend in etw�s Olivenöl �nbr�ten und gegen Ende etw�s s�lzen.

3 Den �bgekühlten Couscous mit Olivenöl und dem S�ft der h�lben Zitrone

m�rinieren. Den St�ngensellerie, die Melonenwürfel und die

Kr�uterseitlinge vorsichtig unter den Couscous mischen. Zuletzt mit S�lz

und Pfe�er �bschmecken und ein p��r Minuten durchziehen l�ssen.

4 Den Couscous in einem tiefen Teller �nrichten und ein p��r Teelö�el

Ziegenk�se d�r�uf verteilen. Abschließend die crunchy Apfel-Minze Chips

�ls Topping über den S�l�t streuen. Den S�l�t �m besten mit einem

knusprigen B�guette genießen.


