Orientalischer Couscous mit Gemiise und Hdahnchen-Spief

Fiir zwei Personen
Fiir den Couscous mit Gemiise:

150 g Couscous 1 Zucchini 2 Mohren

1 gelbe Paprika 100 g Kichererbsen 200 g passierte Tomaten

2 EL Tomatenmark % Zitrone 2 Zwiebeln

400 ml Gemiisefond 5 EL Ras-el-Hanout 2 EL Harissa-Paste

2 Zweige glatte Petersilie 6 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Hihnchenspief3:

200 g Hahnchenbrustfilet % Zitrone 1 TL scharfes Paprikapulver
2 Zweige Rosmarin Olivendl Salz

Fiir den Couscous mit Gemiise:

Kichererbsen abtropfen und mit Wasser abspiilen. Mohren und Zucchini waschen, Mohren sché-
len. schilen und Zucchini waschen. Beides von den Enden befreien und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Zwiebeln abziehen und kleinschneiden. Paprika entkernen ebenso klein schneiden.

4 EL Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebeln anbraten. Mohren und Zucchini dazugeben
und ebenfalls anbraten. Kartoffeln, Kichererbsen und Briithe dazugeben. Ras-el-Hanout, passier-
te Tomaten und Tomatenmark unter das Gemiise riihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
ca. 15 Minuten schmoren lassen.

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Harissa-Paste mit 150 ml Gemiiseschmorsauce,
2 EL Olivenol und Zitronensaft vermengen.

Couscous mit gekochtem Wasser {iberbrithen und quellen lassen. Mit Salz abschmecken.

Fiir den Hihnchenspief3:

Etwa 1 TL Zitronenabrieb reiben, halbieren und den Saft einer Zitronenhilfte auspressen. Den
Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln abzupfen und fein hacken. Zitronensaft und -abrieb,
Rosmarin, 5 EL Ol und Paprikapulver verriihren und wiirzen. Hihnchenbrustfilets waschen, tro-
cken tupfen und waagerecht halbieren.

Die Halften nochmals diagonal halbieren und auf Spiefle stecken. Das Fleisch rundum mit der
Marinade bestreichen bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten in wenig Ol grillen, dabei gelegentlich
wenden und mit Marinade bestreichen. Spiefie erst nach dem Grillen salzen.

Orientalischer Couscous mit Gemiise und Hihnchenspief3 auf Tellern anrichten und servieren.
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