
 

Couscous perlé Oriental 

La passion & le goût www.evlier.be 

Samenstelling 
Bereiding 

Parfait pour accompagner un BBQ ! 

tip 

Samenstelling 

• Eieren 7 
• Salsa Vadouvan  100 g 
• Mix Culinaire  50 g 
• Bloemkoolrijst (zie tip) 700 g 
• Hesp	    300 g 
• Gruyèrekaas gemalen 
• Groen van Bosui 
• Rode ui ( 20-tal ringen) 

    150 g 
 

Totale massa:          1,65  kg 

Hulpgrondstoffen van Evlier 

• Vadouvan salsa Evlier 
• Mix culinaire Evlier 

  

Tip: 

Bloemkoolrijst: Dit zijn gecutterde bloemkoolroosjes 
tot de grootte van rijst 

Bereiding 

Bak kort de bloemkoolrijst (gecutterde bloemkoolroosjes) 
aan met vloeibare boter en water (niet kruiden). Laat deze 
van het vuur uitdampen en afkoelen. 
	 
Meng de eieren en Salsa Vadouvan en klop de Culinaire 
Mix er doorheen. Vervolgens voeg je de kaas en ham erbij. 
En als laatste meng je de bloemkoolrijst en bosui erdoor. 
	 
Neem een (spring)vorm en leg er een bakpapier in en wrijf 
deze lichtjes in met vloeibare boter.  
Vul de vorm met het mengsel leg de uienringen er 
bovenop als decoratie. 
	 
50 minuten in voorverwarmde oven van 180°C en klaar.  
 

Composition 

• Couscous perlé non cuit  500 g 
• Marinoli Oriental  100 g 
• Grenade 
• Ciboulette 

 
 

 

Produits auxiliaires d’Evlier 

• Marinoli Oriental 
  

Astuce : 

L’accompagnement parfait pour le BBQ, prêt en tour 
de main et toujours le même goût délicieux. 
 

Préparation 

Faites bouillir 500 g de couscous perlé dans de l’eau non 
salée, égouttez dans une passoire et faites refroidir sous 
l’eau courante froide.  
Le couscous perlé pèsera alors environ 1,3 kg.  
 
Lorsque le couscous perlé est complètement égoutté, 
ajoutez-y 100 g de Marinoli Oriental, mélangez 
minutieusement le tout et c’est prêt pour la vente.  
 
Vous pouvez éventuellement garnir avec des graines de 
grenade ou de la ciboulette.  
 


