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|ngrédients

300 grammes de couscous

300 grammes de chou frisé

huile d'olive

200 grammes de potimarrons

sel et poivre

50 grammes de pignons de pin

100 grammes de graines de grenade

Vinaigrette :

3 cuilleres a soupe d'huile d'olive

1 cuillere a soupe de vinaigre balsamique
1 cuillere a café de miel

1 cuillere a café de moutarde

sel et poivre

M éthode de préparation

1 . Préchauffezlefour a 180 °C.

2 Prépar ez le couscous selon lesindications sur I'emballage. Egouttez et laissez reposer
pendant 10 minutes a couvert.

3 . Coupezlechou frisé en fineslanieres. Faites chauffer I"huile d’ olive dans une poéle et laissez
cuirelechou friséjusqu’a ce gqu'’il devienne al dente.

4 Lavez le potiron (inutile del’ éplucher) et coupez-le en petits cubes. Répartissez les cubes sur

une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurise. Aspergez d huiled’olive, salez et
poivrez.



Faites cuirele potiron pendant 20 minutes dansle four préchauffé.
Faitesrotir les pignons de pin dans une poéle sans matiér e grasse.
Versez lesingrédients dela vinaigrette dans un petit bol et mélangez.

M élangez le couscous, le chou frisé, le potiron grillé, la grenade, les pignons et la vinaigr ette.



