
Couscous salade met
aubergine, kikkererwten
en noten

Ingrediënten Instructie

1 Blokje MAGGI Groentebouillon

250 g Wortelen, rauw

1 Aubergine

1 Witte ui

1 Rode paprika

200 g Kikkererwten

150 g Couscous

50 g Amandelen

50 g Rozijnen

2 el Peterselie

1. Bereid de couscous volgens de aanwijzingen op de
verpakking. Roer de rozijnen erdoorheen en voeg een
blokje MAGGI Groentebouillon toe aan de couscous.

2. Bak de aubergine in een pan met anti-aanbaklaag tot ze
lichtbruin zijn. Zet het vuur laag, voeg de kikkererwten
toe en bak ca. 2 minuten totdat deze mooi droog
gebakken zijn. Kruid vervolgens de aubergine en
kikkererwten naar smaak en schep het geheel in een
schaal.

3. Bak in dezelfde pan de ui, wortelen en paprika in ca. 4
minuten op laag vuur. Gebruik eventueel wat olijfolie. Als
de wortelen beetgaar zijn, kan je de pan van het vuur
halen.

4. Maak de couscous los met een vork en meng alle
groente met wat olijfolie door de couscous.

5. Garneer de couscous met de amandelen en de verse
peterselie. Serveer eventueel met de citroen. Eet
smakelijk!

6. Nogmaals van deze kikkererwten salade genieten? Dat
kan! Je kunt de salade ongeveer drie tot vijf dagen in de
koelkast bewaren, mits goed afgedekt. Om hem weer op
smaak te brengen, roer je de salade goed door en voeg
je eventueel een scheutje olijfolie of citroensap toe.
Hierdoor krijgt de couscous salade met kikkererwten
weer een frisse en volle smaak.

7. Op zoek naar meer lekkere salades van Maggi? Probeer
dan bijvoorbeeld onze

Voedingswaarden tonen

koolhydraten 118.64 g

Energie 683.1 kcal

vetten 13.68 g

27 Min
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Eiwit 27.31 g
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