
Kısır 

P a r  L a  P o p o t t e  s a n s  c h i c h i s

Ingrédients
 

400 g de graines de couscous fines

1 oignon rouge

90 ml d'huile d'olive

4 tomates

1.5 cuil à café de jus de grenade

1 cuil à soupe de jus de citron

2 tiges d'oignon nouveau

1 gousse d'ail émincée

1 cuil à café de cumin en poudre

70 g de graines de grenade

1 poignée de menthe

Sel,poivre

 

 

 

https://www.lapopottesanschichis.fr/applefee-pie-en-verrine
https://www.lapopottesanschichis.fr/applefee-pie-en-verrine


Faire cuire les graines de couscous fine comme indiqué sur le paquet. 

Dans l'eau bouillante qui vous sert à cuire votre semoule, délayer le

concentré de tomate.

Découpez les oignons rouges.

Découpez les tomates.

Ciselez le persil, les tiges d'oignon nouveau et la menthe.

Une fois votre semoule cuite, égrenez-la avec vos mains. 

Ajoutez l'huile,le jus et les graines de grenade, le jus de citron, le persil,la

menthe, les tiges d'oignon nouveau,l’ail, le cumin et un peu de sel et de

poivre.

Bien mélanger et réserver au frais jusqu’au service.


