Cou&cou&ﬁmyem‘ Gme 25 minuten + Wac/;ttg']'c{)

.-ﬁz’t s een /zéerfzjkd b'zjc'yerec/z% voor als J'e een keer _geen vlees wilt eten. %t Zs
/feerfzjf op een Gaz'ta ) broodje als /faml;urjer maar ook ﬁéerfzjf bij een salade.
?llcet beste kun je fet Eewf@ een cfcg van tevoren maken, dan is het steviger. Fn
./é}qkér mdgkdeﬁ:]’k: voor (lé Jacy erna. %t 5945‘[”{7 mag’en Juurt Onjeveer 10

minuten, de 50[[6127'65 draaten en het bakken ongeveer een EWartz'ertje.

In 1grediénten voor 2 tot 3 personen (afo" Eziyerec/ft)
150 gram couscous

2 df kokend water

1et

30 gram geraspte kaas

2 eetfepels Joz'ﬂc[a@m&

1 gesnipperd uitje

20 j rar £[ oer

beetge Jatmeermeef

kruiden, zoals Jaeteraefz'e

o z'ﬁﬁ'e

ﬂan de couscous met een Jc/ﬁaug'e water. ﬂoe er steeds een Jc/ﬁaug'e ﬁj totdat

de couscous niet meer hard is. ﬁa( fet uz'lje in de  pan met wat off 'féfz'e.



rﬁoe alle z'njrecﬁ'éfnten bif elkaar; de jeﬁafk;n ui, ef, kruiden, Joz’ﬂtﬁzﬂm&,
_geraspte kaas en bloem. Zoet dit Eesfzy een nacht in de koelkast zodat et l;eafzy

vaster wordt.

De dag erna {of cen paar wur later) maakje er balletjes van (voeq ev
pancermeel toe als et boslag nist te vocktig is). Dit gaat ket gemakkelijkste met
cen Jepel; schep een beetje boslag uit de Kom met een Jepel. Druk et boslag
stevig aan op de Jepel. De ovale/ronds schijf haalje voorzicktiy van de Jepel.

ﬂoe de ofie in een  pan en bak de Eurjem“ bruin in ongeveer & minuten.




