COUSCOUS & BROCLCOLT SALADE MET VARKENSHAAS

2 persovev [ 554 keal per portie

Tugrediénten
- 150 gram broceoli
- 30 gram gezouten pecanvoten
- 7 gram verse koriander
- Y2 limoen (schoovgeboend)
- 100 gram conscons
< 130 ml kraanwater
- 150 gram varkewshaas (op kamertemperatuar)
. 1 eetlepel olie
. 1 theelepel kaneel
. 2 eetlepels extra vierae olijfolie
- Versgemalen peper en zout

- kruidenmix:
V5 eetlepel oemalen kominzaad
V5 eetlepel aemalen gedroogde +ijm
Vs eetlepel oeroosterde sesameaadies
Y5 theelepel zout
Y5 theelepel zwarte peper
1 theelepel rozemarim

Bereiding:

Verwarm de oven voor op 140°C. Swijd de broccoli in roosjes en hak de
pecanvioten grof. Swijd de koriander grof. Rasp de groene schil van de limoew
en snijd de vrucht v parties. Maak de kruidenmix om door de aangegeven
ingredienten met elkaar +e mengen, strool het uit op eev bord. Bestrik het
vlees met de olie rol het door de kruidenmix heen. Legy het viees op eew met
bakpapier beklede bakplaat en bak ca. 15 minuten in het midden vau de oven.
Keer halverwege. Laat 5 min. afgedekt rusten. Doe ondertussen de conscons
in een kom ewn schenk er 130 wl kokend water over. Laat 10 mivuten
afgedekt staan. Doe de broceoli, het limoenrasp, de kaveel, extra vierae
olijfolie, helft van de pecanvoten ew 2/3 van de koriander i de
keukenmachine en maal fijn. Roer de couscons los met een vork en schep om
met het broceolimengsel en de rest vav de woten. Breng op simaak met peper
en eventueel zout en bestrool wmet de rest vau de koriander. Snijd het viees
i plakjes en serveer by de couscous. Garneer met limoen.
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COUSCOUS & BROCLOLT SALADE MET VARKENSHAAS

Voedingswaarde per portie:

Evergie: 554 keal
Elwit: 26,2 gram
Koolhydratew: 40,6 gram

- waarvan suikers: 2,2 gram
Vet 20,7 gram
Vezels: 59 aram
Zout: 1.2 gram
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