Gefiillte Champignons mit Couscous

Fiir 2 Portionen
1 TL Currypulver 200 g Couscous 12 Champignons
% Bund Petersilie % Bund Minze 30 g Rosinen

Salz, Pfeffer 20 g Pinienkerne 100 g Fetakise
100 g Sauerrahm 1 Limette 1 EL Honig
Chili

Briithe und Currypulver aufkochen und iiber den Couscous gielen. Fiinf Minuten ziehen lassen.
Die Pilze mit einem Pinsel oder einem Tuch abreiben und sdubern, die Stiele entfernen. Die Pe-
tersilie und Minze fein hacken. Den Couscous mit einer Gabel auflockern und mit den Kriautern,
Rosinen und Pinienkernen mischen. Mit Salz, Pfeffer kréftig wiirzen. Die Fiillung in die Pilze
fiillen und in eine Auflaufform legen. Den Feta zerbrtckeln und auf den Pilzen verteilen. Im 200
Grad heiflen Backofen etwa acht Minuten backen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Limette
halbieren und den Saft auspressen. Den Sauerrahm mit Limettensaft und dem
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