Couscous mit Mangold

Fiir 2 Portionen

200 g Instant Couscous 100 g braune Champignons 50 g Mangold
50 g getrocknete Pflaumen 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Chilischote 200 ml Briihe Butter, Salz, Pfeffer

Die Butter in einem Topf schmelzen, Couscous zugeben und zwei Minuten anschwitzen. Die
Halfte der Zwiebel abziehen, schneiden und zum Couscous geben. Eine Knoblauchzehe abziehen
und in Scheiben schneiden. Zwei diinne Scheiben ebenfalls hinzufiigen. Mit ein wenig Pfeffer
abschmecken, die komplette Chilischote hinzufiigen und ebenfalls im Topf leicht anrésten. Die
Brithe auf den Couscous geben und ziehen lassen, dabei gelegentlich umriihren. Die braunen
Champignons halbieren und wiirfeln und mit etwas Butter in einer Pfanne anbraten. Die restli-
che Zwiebelhélfte schneiden und gemeinsam mit den Champignons anbraten. Die getrockneten
Pflaumen ebenfalls in Wiirfel schneiden und den Champignons und der Zwiebel beimengen. Die
Mangoldblatter falten, klein schneiden und ebenfalls in der Pfanne anrésten. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken und die Hitze reduzieren. Die Chilischote wieder aus dem Couscous entnehmen.
Den Topf mit dem Couscous vom Herd nehmen und auf Tellern anrichten, dabei ein wenig Oli-
vendl untermischen. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Mischung als Pilzen, Mangold und
Pflaumen auf dem Couscous anrichten.

Tipp:

Dem Couscous kann wahlweise fiir einen aromatischeren Geschmack etwas Tomatenmark unter-
gemischt werden
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