Couscous-Salat, Zitronen-Hiihnchen, Auberginen-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir den Couscous-Salat:

200 g Couscous 4 Friihlingszwiebeln 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 Gurke 2 Tomaten

1 EL Sojasauce 2 EL Reisessig 250 ml Gemiisefond
2 EL Tomatenmark 2 EL Paprikamark 1 TL Chiliflocken

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel % Bund glatte Petersilie % Bund Schnittlauch
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Zitronenhihnchen:

2 Hiihnerbriiste a 150 g 1 Zitrone 2 TL Sonnenblumendl
grobes Meersalz Pfeffer

Fiir die Aubergine:

1 Aubergine 2 Knoblauchzehen 500 g Joghurt

2 EL Pinienkerne 2 EL Korinthen Olivenol, feines Salz

Fiir den Couscous Gemiisefond in einem Topf aufkochen, den Couscous damit iibergiefen und
10 Minuten ziehen lassen.

Tomaten, Gurke und die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und kleinschneiden. Paprika von
Kerngehéuse und Scheidewénden befreien. Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Tomatenmark, Paprikamark, Sojasauce, Essig und Ol mit dem Couscous - 12
- vermengen. Gemiise und Kriuter unterheben und mit Salz, Pfeffer, Chiliflocken und Kreuz-
kiimmel wiirzen.

Fiir das Hiithnchen die Zitrone in ca. 6 Scheiben schneiden. Fleisch waschen, trocken tupfen und
salzen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin ca. 4 Minuten von allen Seiten anbraten und
Zitrone auflegen. 4 EL Wasser angieflen, Pfanne mit einem Deckel schlieflen und fiir 10 Minuten
schmoren. Mit Meersalz bestreuen.

Fiir den Dip die Aubergine waschen, schilen und in Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit Ol
anbraten. Knoblauchzehe abziehen, klein hacken und in einer Schale mit Joghurt und Salz ver-
mengen. Pinienkerne und Korinthen im Ol leicht anbraten und mit dem Dip und den Auberginen
vermengen.

Das Bodrum-Meze - Couscous-Salat mit gebratenem Zitronenhiihnchen und Auberginen-Joghurt
auf Tellern anrichten und servieren.
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