Marokkanischer Gemuse - Couscous mit
Garnelen und Minze - Joghurt

- Kuche:Arabisch

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 15m
- Zubereitungszeit: 15m
- Fertig in 30m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '30', 'cook time': '15m', 'prep time': '15m', 'servings': '4', 'yield' : "' });

Kinderleicht gemacht, mit arabischen Aromen und frischem, gesundem Gemuse

Zutaten

- 8 Stuck Riesengarnelen ohne Schale, kuchenfertig
- (nach GroRe, ca. 400 g)

- Salz, Pfeffer aus der Muhle

- Etwas Zitronensaft

- Fur das Couscous:

- 250 g Couscous (vor gegarter HartweizengriefS)

- 200 ml kochende Gemusebruhe Instant

- 2 Fruhlingszwiebeln in dinnen Ringen

- 3 Tomaten, abgezogen, entkernt in 2 cm grofSen Wiirfeln
- Je 1 kleine Paprikaschote, geschalt, entkernt in 2 cm grofSen Wirfeln
- 1 Aubergine, geputzt, in 2 cm grofSen Stiicken

- 1 kleine Knoblauchzehe, fein gewurfelt

- 1/2 rote Chilischote, fein gewiirfelt

- 1 Bund glatte Petersilie, grob gehackt

- Etwas Kreuzkiimmel

- 1 EL Koriandergrun, gehackt

- Etwas Koriander, gemahlen

- 3 El Olivenol

- 1/2 Bund frische Minze, gezupft, grob gehackt

- 150 g Sahnejoghurt

- 1 El Zitronensaft und etwas Abrieb

- 1 Prise Zucker

Zubereitungsart
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Schrittl
Das Gemiise - Couscous:
Schritt2

Die Gemiusebriihe kurz aufkochen und Couscous einrithren, ca. 5 min. ausquellen lassen, bis die
Flussigkeit aufgenommen ist.

Schritt3
Der Ansatz:
Schritt4

Die Frithlingszwiebeln mit dem Knoblauch und Chili in Olivenol anschwitzen, zunachst die
Auberginen und den Paprika dazu geben, salzen, pfeffern, mit etwas Kreuzkiimmel und gemahlenen
Koriander wiirzen.

Schrittb

6 - 8 min. zugedeckt kocheln lassen, dann die Tomatenwurfel, das Koriandergrun und die gehackte
Petersilie unterheben.

Schritt6
Die Minze - Joghurt:
Schritt7

Den Sahnejoghurt mit 1 Prise Zucker, Zitronensaft und Abrieb verruhren und die gehackte Minze
unterheben.

Schritt8
Die Garnelen:
Schritt9

Unter flieBendem Wasser waschen, wieder trocken tupfen und mit etwas Zitronensaft marinieren,
salzen, pfeffern. In heillem Olivenol ca.1 min. von beiden Seiten bei mittlerer Hitze braten, die
Pfanne zuriickziehen und mit der Restwarme glasig garen.

Schritt10
Anrichtevorschlag:
Schrittll

Couscous mit einer Gabel durchruhren, damit er locker und kornig bleibt und in der Mitte einer
Servierplatte anrichten. Obenauf die Garnelen setzen und das Gemuse drum herum verteilen. Mit
dem Minze - Joghurt zu Tisch geben.
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Rezeptart: Gemusegerichte Tags: couscous, garnelen, Minze - Joghurt

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/marokkanischer-gemuese-couscous-mit-garnelen-und-minze-
joghurt/
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