Kuskus z selerem

data aktualizacji: 2021.02.04 autor:

Sktadniki:

. czerwona papryka 1/2 szt.
. zOlta papryka 1/2 szt.

. pepperoni 1 szt.

. sos sojowy 1 tyzeczka

. pieprz 1 szczypta

. sol 1 szczypta

. natka pietruszki 2 gatazki
. seler naciowy 2 galazki

. ogorek 1/2 szt.



. oliwa z oliwek 1/2 szklanki

. czerwona cebula 1 szt.
. awokado 1 szt.

. cytryna 1/2 szt.

. kuskus 2 szklanki

. pistacje 30 g

. orzechy nerkowca 30 g
Kroki wykonania:

1.

Y.odygi selera kroimy wzdtuz na pot, a potem na cienkie potplasterki. Obrang cebule, pepperoni (jesli
uzywamy) i papryki (oczyszczone z pestek i biatych bton) drobno siekamy. Migzsz awokado oraz
ogorka ze skdrka kroimy w wieksza kostke. W matym rondelku rozgrzewamy oliwe i smazymy w niej
kolejno orzechy - osobno pistacje i osobno nerkowce - na ztoty kolor. Trzeba to robi¢ uwaznie, caty
czas mieszajac, aby sie nie przypality, a orzechy powinny by¢ cate zanurzone w tluszczu. Wytawiamy
je 1 osaczamy na papierowych recznikach.

2.

2 lyzki oliwy ze smazenia orzechow dajemy na patelnie, wrzucamy plasterki selera naciowego i lekko
je podprazamy. Wylaczamy gaz, na patelnie z selerem doktadamy kuskus i pozostate pokrojone
wczesniej warzywa. Wszystko razem mieszamy, doprawiamy do smaku sola, pieprzem, odrobing
oliwy, soku z cytryny i sosu sojowego. Posypujemy posiekana natka pietruszki. Zostawiamy na
godzine, aby smaki sie potaczyly.
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