Kichererbsen-Mdhren-Couscous

Fiir zwei Personen
100 g Kichererbsen, (Dose) 150 g Couscous 250 g Mohren

1 Zwiebel 30 g Sultaninen 1 Zitrone

300 ml Gemiisefond 1 Bund Koriander 30 g gesalz. Rauchmandeln
3 TL Tomatenmark 1 TL Honig % TL gemahl. Kreuzkiimmel
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Die Karotten schélen, lings halbieren und in schréige, ca. 0,5 cm dicke Stiicke schneiden. Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. Beides in 2 EL heiflem Olivendl andiinsten. Tomatenmark und Honig
kurz mitdiinsten, mit Salz, Pfeffer und gemahlenem Kreuzkiimmel wiirzen. Sultaninen hinzufii-
gen. 300 ml Gemiisefond angieflen, aufkochen und zugedeckt 5 Min. garen.

Kichererbsen kalt abspiilen und mit Couscous nach 5 Min. zu den Mohren geben. Bei geringer
Hitze 5 Min. quellen lassen. Zitrone auspressen und mit dem Saft und etwas Oliventl den Cous-
cous abschmecken. Rauchmandeln hacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken.
Couscous mit Mandeln und Koriander bestreuen.
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