AD’s recept van de dag 

Tomaten gevuld met couscous
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Voor 4 hapjes:
4 tomaten 
50 g couscous

0,5 dl groentebouillon

1 tl kerriepoeder

mespuntje gemalen komijn

2 el fijngehakt peterselie

1 el gesneden bieslook

   2 el pijnboompitten

   2 groene asperges

   peper en zout

Werkwijze:

· Snijd de kapjes van de tomaat (laat de steeltjes zitten) en bewaar deze.
· Kruis de tomaat aan de onderkant in en dompel ze ca 10 tellen in kokend water.

· Verwijder het vel van de tomaten en verwijder pitten met een lepel of boortje.

· Breng de bouillon aan de kook en voeg het kerriepoeder en komijn toe.

· Giet de bouillon daarna op de couscous, roer de couscous door en laat deze afkoelen.

· Roer het peterselie en bieslook door de couscous en breng het geheel op smaak met peper en zout.

· Vul de tomaatjes met de couscous.

· Schil de groene asperges en kook ze beetgaar in water met zout in ca 6 minuten.

· Laat ze snel afkoelen in ijswater, snijd ze in reepjes en leg ze op de tomaatjes.

· Zet de dekseltjes op de tomaatjes en serveer er goud-geel gebakken pijnboompitjes bij.
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