Le Taboult
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Pour 6 personnes:
1 poignée de persil, ciboulette, basilic et menthe
Y2 a 1 oignon rouge
Y2 concombre
2 tomates
1 citron pelé a vif
50 g d’huile d’olives
170 a 200 g de semoule moyenne
sel et poivre

Mettre dans le bol : le 1/2 concombre non épluché et coupé en 3 trongons, les tomates
coupées en 2, I’oignon rouge et les herbes de votre choix et mixer 5 secondes a vitesse 6 et
réserver dans un saladier

Ajouter la semoule, I’huile et le sel et mélanger.

Mettre au frais pour faire gonfler la semoule minimum 2h

Bien mélanger et rectifier I’assaisonnement avant de servir.
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