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Halloumi grillé a la pasteque et
au taboulé

@ Temps de préparation
30 min a 1h

<7 Difficulté
Facile




|ngrédients

2 tasses de couscous

2 citrons (le jus)

1 trait d'huile d'olive (+ extra)

1 bouquet de coriandre (finement hachée)
1 bouquet de menthe fraiche (finement hachée)
2 gousses de tomates (en dés)

12 concombre (en dés)

12 petite pasteque

2 paquets d'halloumi (ou de Berloumi))

1 cuillere a soupe de capres (égouttées)
sel et poivre

M éthode de préparation

1. Versezlasemouledeblédansun saladier. Recouvrez-la d’ eau bouillante. Couvrez et laissez
gonfler 15 minutes. Séparez lesgrains a la fourchette. Ajoutez lejusdecitron, I'huiled’ olive,
la coriandre, la menthe, lestomates, le concombre, le sel et le poivre. Réservez au frigo.

2 . Coupez lapasteque en cubes.

3 . CoupezI'halloumi en tranches de %2 cm. Faites-les dorer des deux cotés dans une grande
poéle avec un peu d’huiled’ olive.

4 . Accompagnez letaboulé de pasteque et d”halloumi. Par semez de capres.



