Couscoussalat med kippers

  

Tilberedningstid: 45min.

Årstid: Forår, Sommer, Efterår

Antal: Hovedret til 4

200 g forkogte couscousgryn (ca. 2½ dl)

2½ dl kogende vand

700 g friske eller frosne haricots verts

1½ liter kogende vand

2 spsk friskpresset citronsaft

1 tsk groft salt

2 små knuste fed hvidløg

2 finthakkede rødløg (ca. 100 g)

200 g Karoline's Feta i basilikum- og oreganolage - afdryppet

2 dåser kippers i vand (a ca. 200 g)

Tilbehør

240 g landbrød

Kom couscousgryn og salt i en skål og hæld det kogende vand over. Lad grynene stå i ca. 10 min. - rør med en gaffel et par gange, mens de trækker. Overhæld

bønnerne med kogende vand og lad dem trække i ca. 3 min. Lad bønnerne dryppe af i et dørslag.

Vend couscousgryn, citronsaft, salt, hvidløg, løg, ost og bønner sammen. Smag til. Kom salaten i et stort fad. Del de afdryppede kippers i mindre stykker

og fordel dem i salaten.

