Taboulé

Pour 3-4 personnes

Préparation : 20 mn

Préparer au moins deux heures à l’avance

Ingrédients: 

200 gr de semoule de blé

4 tomates

2 petits oignons blancs

1 bouquet de menthe fraîche

1 bouquet de persil plat

½ verre d’huile d’olive

1 citron

1/3 de concombre

sel, poivre, paprika 

Préparation: 

Arroser la semoule de deux verres d’eau froide. Laisser gonfler une heure environ.

Laver les tomates et les essuyer soigneusement. Les couper en dés.

Eplucher les oignons et les couper finement. 

Eplucher et couper le concombre.

Laver la menthe et le persil, les hacher finement.

Dans un saladier, placer la semoule, y ajouter les oignons, les tomates, la menthe, le persil et le concombre. 

Presser le citron. Mélanger le jus obtenu avec l’huile d’olive, Ajouter le sel et poivre, et paprika. Verser cette préparation dans le saladier avec la semoule et bien remuer. 

Placer au réfrigérateur pendant au moins une heure. Servir très frais. 

Variante : utiliser du boulghour a la place de la semoule de blé. Arroser d’eau tiède, puis suivre la même recette.   

