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Couscous mit orientalischem Gemiise, Kichererbsen und Joghurt-Minz-Dip
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Couscous

Kichererbsen (am Vortag einweichen)
Auberginenwdirfel, 2 cm

Karottenstifte, 1 cm

Zucchinistifte, 1 cm

Staudenselleriestifte, 1 cm

WeiBkrautwirfel, 2 cm

getrocknete Aprikosen, in kleine Wiirfel geschnitten
feine Zwiebelwdirfel

Olivenol

Ur- oder Steinsalz, Pfeffer, Knoblauch, Zimt, Kurkuma, etwas Chili
Gemdsebriihe (Instant oder frisch)
Frihlingszwiebeln, grob geschnitten

Okraschoten, kurz in Olivendl angebraten

Minze

Joghurt

Limette

Ur- oder Steinsalz, Pfeffer, eine Messerspitze Kreuzkiimmel

Die eingeweichten Kichererbsen (ohne Salz) 1 Stunde kochen, abseihen und abkiihlen lassen.

Die Minze in feine Streifen schneiden. Die Limette heil3 abwaschen, abtrocknen, diinn abschdlen und in Streifen
schneiden. Joghurt mit Zitronenschale und Minze verriihren, salzen, pfeffern und den Kreuzkimmel dazu geben,
dann etwas ziehen lassen.
Den Couscous mit der Gemusebriihe kurz aufkochen und mit der Restwdrme 8-10 Minuten quellen lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Kurkuma und etwas Zimt wiirzen. Die Kichererbsen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Aprikosen in
Olivendl etwas anrdsten, zum Couscous geben.
Die Zwiebelwiirfel in Olivendl anbraten. Das Gemuse und den Knoblauch dazu geben und 5-10 Minuten braten.
Etwas Wasser angieBen und mit Salz, Chili, etwas Zimt und Pfeffer abschmecken.
Couscous und Gemiise getrennt auf den Tellern anrichten. Den Joghurt-Minz-Dip dazu geben. Mit Friihlingszwiebeln
und Okraschoten garnieren.
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