Rezept vom wunderbaren Couscons Kochabend s
im Kiichenstudio Kurth am 1. April 2014 '

Zutaten fiir 6-8 Personen kalkuliert

1,5 kg Kartoffeln 1kg Couscous

4 Zucchini Lamm, Rinderhack, Rinderkotelett oder Hals oder Hifte
1 kg Karotten Hihnerbrust

4 Tomaten 8 Eier abgekocht

1 Bund Petersilie Groblatt 1 Knolle Knoblauch

Sultaninen Kichererbsen

7 Gewlirz-Mischung

Vorbereitung:

Kartoffeln schalen und halbieren
Zucchini und Karotten teilen und vierteln
Tomaten vierteln

Petersilie hacken

Zubereitung:

In einen grofen Topf Olivendl erhitzen und Tomaten dazu.

Lamm, Rinderhack, Rinderkotelett oder Hals oder Hifte mit in den Topf geben.
Eine Knolle Knoblauch komplett mit Schale teilen und dazu geben.

1 EL Salz dazu

1 EL 7 Gewdirz Mischung dazu

1,5 - 2 Liter Wasser dazu, so dass alles abgedeckt ist

Das Bund Blattpetersilie und die Karotten mit in den Topf geben.

Unter 1 kg Couscous (Moyen) (bekommt man in der Leipziger Eisenbahnstralte) 1 EL Salz mischen.
Ca. 200 ml kaltes Wasser in den Couscous mit den Handen vermischen. Couscous in ein Sieb geben,
Deckel drauflegen und tber den Fleischtopf ca. 15 Minuten dampfen

Kartoffeln in den Topf geben

Nach 15 Min. Couscous zurlck in die Schiissel geben und wieder ca. 200 m| kaltes Wasser mit
Handen einriihren. Couscous zurlick in Sieb geben, mit Deckel abdecken und zum 2. Mal ca. 15-20
Min. Gber Topf dampfen

Das Ganze erfolgt ein 3. Mal (10 Min.). Da werden 80 g Butter (1 groer EL) mit eingeriihrt. =

Vor dem 3. Mal Couscous die Zucchini mit in den Topf geben.
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8 abgekochte Eier mit Eierschneider schneiden.
Hihnerbrust anbraten
800 g Couscous abnehmen.

Sultaninen ca. 5 min. Uber Topf im Sieb ddmpfen und in die 800 g Couscous geben
Kichererbsen ebenfalls dampfen und mit Couscous mischen

Gemuse aus dem Topf nehmen

Anrichten:

2 liebevolle Hande voll Couscous auf einen Teller verteilen.

Eine halbe Hand voll Couscous mit Sultaninen und Kichererbsen dazu.

Darauf das Gemuse verteilen (Kartoffeln, Karotten, Zucchini) und mit den Eiern garnieren.
Fleisch darauf geben

Zum Schluss Briehe droff.

Mit Blattpetersilie garnieren.

Achtung!!!!

Wer kocht raumt nicht auf! ... wurde festgelegt...

Guten Appetit!

Shahiya tayyeba! (arabisch)

Mit freundlichen GriiRen

Kurth Biiro & Kliche



