Kisir - Turkischer Couscous-Salat

Nach dem Original-Rezept wird Kisir mit Bulgur zubereitet, die Variante mit Couscous ist
aber genauso beliebt. Das Besondere ist die Salatsauce, die mit Tomatenmark
zubereitet wird und dem Salat die typische rétliche Farbe verleiht. Klein gewrfelte rote
Peperoni, Gurke, frische Tomate und fein geschnittener Lattich (oder Gemuse nach
eigenem Geschmack) erganzen den Salat. Die Salatsauce wird nebst dem
Tomatenmark mit Olivendl, Limettensaft, Knoblauch, wenig Kreuzkiimmel und reichlich
Krautern zubereitet. Glatte, grossblattrige Petersilie ist das bevorzugte Salatkraut fur
Kisir. Auch Basilikum, oder eine Mischung von beidem, passt sehr gut zur tomatigen

Sauce.
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Zubereitung

Wasser aufkochen, Couscous zugeben, die Pfanne von der Herdplatte ziehen, Deckel
aufsetzen und den Couscous 20 Minuten quellen lassen. Deckel abnehmen, Couscous
mit einer Gabel auflockern und auskuhlen lassen.

Salatsauce:

Kreuzkimmel im Mdrser zerstossen. Zesten von der Limettenschale abziehen.
Olivendl in eine Schiissel geben. Tomatenmark, Zesten, Pul biber, Kreuzkiimmel
zugeben. Saft der Limette zugeben. Knoblauchzehe dazupressen. Petersilie und
Basilikum grob hacken und zugeben. Frihlingszwiebeln mit etwas Stengelgrun fein
hacken und zugeben. Gut vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Couscous zur Sauce geben und vermischen.

Gurke halbieren und die Kerne entfernen. Tomaten langs vierteln und entkernen.
Gemise inkl. Peperoni zu ca. 5mm grossen Wiurfel schneiden. Vom Lattich das
Blattgriin vom Kiel abtrennen und zu 1cm breiten Streifen schneiden. Gemise zum
Couscous geben und vermischen. Eventuell mit Salz, Pfeffer und Balsamico
abschmecken. Mindestens 1 Stunde, besser 2-3 Stunden ziehen lassen.

Anrichten und mit Oliven garnieren.
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