Orientalische Couscous-Pfanne

Fiir 4 Portionen
175 g Couscous 300 ml Gemiisebrithe 1 Aubergine, 300 g

500 g Paprika-Mix 1 Zwiebel 215 g Kichererbsen
2 EL Rapsol Salz, Pfeffer Kreuzkiimmel
50 g Rosinen 0,5 Bd. Schnittlauch 300 g Sojaghurt

Couscous mit kochender Gemiisebriihe iibergieflen, abgedeckt 10 Minuten quellen lassen.
Aubergine waschen, klein wiirfeln. Paprika waschen, Kerne entfernen und das Fruchtfleisch
in Streifen schneiden. Zwiebel schéilen und klein schneiden.

Kichererbsen in ein Sieb abgieflen und unter flieBendem Wasser abspiilen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel darin anbraten.

Aubergine und Paprika zugeben und bei mittlerer Hitze 10 Minuten braten. Kichererbsen
zufiigen und mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen. Zum Schluss den Couscous und
die Rosinen unterheben, die Couscouspfanne mit Kreuzkiimmel abschmecken.
Schnittlauch waschen, in Rollchen schneiden und unter den Sojaghurt rithren. Mit Salz
sowie Pfeffer abschmecken und den Dip zur Couscouspfanne servieren.
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