
perles de couscous tricolores

La cuisson et la préparation des perles 
de couscous tricolores
Les perles de couscous tricolores peuvent-être cuisinées dans de 
nombreuses préparations froides ou chaudes. Ces petites perles conservent 
leur forme et leur texture même lorsqu'elles sont réchauffées.
Sans œufs, elle se cuisent comme des pâtes ou du riz, et ce en seulement 9 
minutes.  
Les perles de couscous peuvent également être cuites au four, mises dans 
une soupe, servies dans une tarte ou encore utilisées pour une farce ou 
préparées dans un risotto. 

Perles de couscous tricolores à la méditerranéenne  
250g de perles de couscous tricolores
150g de crevettes cuites
2 courgettes
1 citron jaune
oignon rouge

Pousses d’épinards
Ail
Thym frais
Huile d’olive
sel, poivre

- Faites cuire vos perles de couscous 9 minutes dans une eau 
frémissante salée. Egouttez-les et laissez refroidir.
- Coupez les courgettes en petits dés et faites-les poêler dans de 
l’huile d’olive avec du thym, de l’ail écrasé et du jus de citron.
- Faites mariner les crevettes au moins 30 minutes avec de l’huile 
d’olive, de l’ail et du thym. Coupez-les ensuite en petits morceaux. 
Ciselez l’oignon rouge.
- Réalisez une vinaigrette avec le reste du citron jaune et de l’huile 
d’olive.
- Mélangez les ingrédients et ajoutez des pousses d’épinards.

La perle de couscous est à mi-chemin entre les pâtes et le couscous. Sans œufs, elle se cuit comme des pâtes 
ou du riz. Ce mélange comprend des perles de couscous à base d’épinard et de paprika.

Qu’est ce que les perles de couscous tricolores ?

perle de couscours tricolores


