Couscous

mit buntem Gemuse

Ein Hauch von Orient: Locker-leichter Couscous wird mit

einem Gemuse-Mix zu einem ebenso einfachen wie kc")stlichen Menu

Lutaten

400 g Couscous - Salz

2 kleine Zucchini - 4 Tomaten
3 Méhren - 1 kleine Aubergine
100 g grine Bohnen

100 g WeiBkohlblatter

2 Knoblauchzehen

1 getrocknete Chilischote

3 EL Butterschmalz

/s | Gemusebrihe

100 g Kichererbsen (aus der Dose)
Salz - Pfeffer aus der Muhle

1 Msp. Safranpulver

einige Petersilien- oder

Korianderblattchen

Zubereitungsdauer

» 25 Min.

ZLubereitung
FUR 4 PERSONEN
Couscous mit 400 ml kochendem Salzwasser aufgiefen und etwa
5 Minuten quellen lassen. Couscous mit einer Gabel auflockern
und warm stellen.

Zucchini putzen, waschen und in dickere Stifte schneiden. Die
Tomaten waschen, halbieren, entkernen und in Stucke schneiden.
Die Mohren schilen, langs halbieren und in Warfel schneiden.

Die Aubergine waschen und in grobe Warfel schneiden.

Die Bohnen putzen, waschen und je nach Grofe halbieren. Den
WeiRkohl waschen und in Streifen schneiden. Die Knoblauchzehen
schalen und fein hacken. Die Chilischote im Morser fein zerstoBBen.

Das Butterschmalz in einer groen Pfanne erhitzen, Mohren, Boh-
nen und Weikohl darin 4 Minuten dunsten. Knoblauch und Chili
hinzufiigen, kurz mitdinsten. Zucchinistifte und Auberginenwirfel
dazugeben und zugedeckt bei kleiner Hitze 4 Minuten garen. Mit
Gemisebrthe abléschen, Tomaten und Kichererbsen einrtihren und
weitere 5 Minuten zugedeckt kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und

Safran wurzen.

Fertigen Couscous mit dem Gemuse anrichten, mit Petersilien-
oder Korianderblattchen garniert servieren.





