Marokkanischer Couscous

Fiir zwei Personen

150 g Couscous 200 ml Hithnerfond 125 ml Naturjoghurt
30 ml Rapsol 75 g Pistazienkerne 2 Zitronen

1 rote Zwiebel 1 Granatapfel 1 Bund Koriander

1 Bund Minze 1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Korianderkérner

1 TL bunter Pfeffer 1 TL Paprikapulver edelsiif 1 TL Salz
1 TL Safranfiden

Zunichst Kreuzkiimmel, Korianderkorner und bunten Pfeffer in einem Morser zermahlen, da-
nach Salz und Rapsol dazugeben. Den Couscous in eine hitzebestéindige Schiissel geben und
die Gewiirzmischung unterrithren. Den Hiihnerfond mit den Safranfiden aufkochen und iiber
den Couscous gieflen. Die Schiissel abdecken und fiinf Minuten ziehen lassen. Derweil den Gra-
natapfel vierteln und die Kerne in einer mit Wasser gefiillten Schiissel auslosen. Das Wasser
anschliefend abgiefen. Den Saft von anderthalb Zitronen auspressen und iiber den Couscous ge-
ben. Die Zwiebel abziehen, in diinne Ringe schneiden und gemeinsam mit den Granatapfelkernen
und den Pistazien unter den Couscous mengen. Koriander und Minzeblétter waschen, trocken
tupfen, fein schneiden und ebenfalls unter den Couscous mischen. Die Schale einer halben Zitro-
ne abreiben, den Saft auspressen. Nun den Joghurt mit dem Zitronensaft und der Zitronenschale
mischen, das Paprikapulver dariiber streuen und mit dem Couscous vermengen.
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