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Rezept
Griines Gemiise mit Zitronen-Couscous

Ein Rezept von Grlines Gemiise mit Zitronen-Couscous, am 09.06.2026

Zutaten
250g Zucchini 1Bund Friihlingszwiebeln
250g Champignons 1 Bio-Zitrone
250g Couscous Salz
1EL Butterschmalz 30 ml Wermut (oder Sherry)

300g TK-Erbsen 200g Sahne

Pfeffer 2EL Kapernin Salz

1 dickes Bund gemischte Krduter (z. B. Petersilie, 1 Eigelb
Basilikum, etwas Estragon)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 530 kcal

Zubereitung

Die Zucchini und Friihlingszwiebeln waschen und putzen. Zucchini in diinne Scheiben hobeln. Friihlingszwiebeln schrag
in Ringe schneiden. Die Champignons abreiben, putzen und in Scheiben schneiden. Die Zitrone waschen und abtrocknen.
Die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Den Couscous in eine Schiissel geben, mit 4 | kochendem Salzwasser und 2 EL Zitronensaft ibergiefien und quellen
lassen.

Das Butterschmalz in einer groRen Pfanne erhitzen. Die weilen Teile der Friihlingszwiebeln, Zucchini und Champignons
darin 1-2 Min. anbraten. Das Gem{ise soll kaum Farbe annehmen. Mit Wermut abléschen und einkochen lassen. Die
unaufgetauten Erbsen, die griinen Zwiebelteile und die Halfte der Sahne dazugeben und alles bei schwacher Hitze 5-10
Min. schmoren lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale wiirzen.

Die Kapern absplilen. Die Krauter waschen und trocknen, die Blattchen grob zerschneiden. Mit der restlichen Sahne, dem
Eigelb und den Kapern im Mixer piirieren. Die Krautersauce zum Gemiise geben und erwarmen, aber nicht mehr kochen
lassen. Couscous mit einer Gabel auflockern, mit librigem Zitronensaft abschmecken und zum Gemdiise servieren.
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