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Couscous-Auflauf mit frischem Gemiuse

Rezept fur Couscous-Auflauf mit frischem Gemilise - lecker! Couscous ist vor allem im
nordafrikanischen Raum verbreitet, wird aber auch hierzulande sehr geschatzt.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 35 min

Gesamtzeit: 60 min

Foto: Katrin Morenz

Zutaten

350 g Couscous

550 ml

Gemisebrihe

5 EL

Olivenol

1 Stk.

Melanzani

2 Stk.

Zucchini

2 Stk.

Paprika

50¢

Mandelsplitter

0.5 Biindel

Petersilie

200 g

Schafskédse

1 Prise

Paprikapulver

1 Prise

Salz

1 Prise

Pfeffer

Zubereitung

1. Fur den Couscous-Auflauf mit frischem Gemiuse den Ofen auf 200 Grad vorheizen und eine
grol3e Auflaufform einfetten. Couscous in eine Schissel fullen. Gemusebrihe in einen Topf
geben und aufkochen lassen. Die kochende Brihe tGiber den Couscous gief3en, quellen
lassen.

2. In der Zwischenzeit Melanzani und Zucchini waschen, putzen und in Wirfel schneiden.
Paprika waschen, putzen, entkernen und ebenso in Wirfel schneiden. Auch den Schafskase
in Wrfel schneiden. Petersilie waschen, trockenschiitteln und fein hacken.
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3. Eine beschichtete Pfanne ohne Fett erhitzen, die Mandelsplitter darin goldbraun résten, aus
der Pfanne nehmen. In derselben Pfanne etwas Olivendl erhitzen, das Gemiuise portionsweise
darin anbraten. Mit Pfeffer, Salz und Paprikapulver wirzen.

4. Die Halfte des aufgequollenen Couscous in die Auflaufform flillen, dartber das vorbereitete
Gemuse verteilen, Petersilie und Mandelsplitter aufstreuen. Darliber den Gbrigen Couscous
verteilen, zuletzt den Schafskése aufstreuen. Etwa 25 Minuten backen lassen.

Tipp

Der Couscous-Auflauf mit frischem Gemudse ist ein vollwertiges vegetarisches Hauptgericht, man
kann eventuell einen Salat dazu servieren.
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