Couscous

Fiir 4 Personen

150 g Couscous (moyen) 280 ml Gemiisefond 80 g Tomatenwiirfel, abgezogen
2-3 Blattchen Majoran  Estragon, Thymian Basilikum, Raz-el-Hanout
Koriander, Pfeffer Chili, Meersalz

Den Couscous mit den Gewiirzen mischen, den kalten Gemiisefond dazugeben und 20 Minuten
ziehen lassen. Der Couscous sollte noch Biss haben, aber nicht zu hart sein. Bei Bedarf noch
etwas Briithe nachgieflen und erneut quellen lassen. Kurz vor dem Anrichten den Couscous in einer
heiflen Pfanne schwenken und mit den Tomatenwiirfeln, Majoran und jeweils einem Teeltffel fein
geschnittenen Estragon, Thymian und Basilikum mischen. Nochmals vorsichtig mit einer groflen
Prise Raz el Hanout abschmecken.
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