Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Rezept
Kiirbis-Couscous mit Shiitake

Ein Rezept von Kiirbis-Couscous mit Shiitake, am 20.03.2024

Zutaten

Salz 5EL

250 g Couscous (mittelgrob) 500¢g

200 g Shiitake-Pilze 2

2 Knoblauchzehen 1

1Bund Petersilie

300g Sahnejoghurt 2EL

Pfeffer
Rezeptinfos

Olivenol

Hokkaido-Kdrbis

rote Zwiebeln
walnussgrofes Stiick Ingwer
Cayennepfeffer

Limettensaft

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 445 kcal

Zubereitung

]_. In einem Topf ¥ | leicht gesalzenes Wasser mit 1 EL Ol aufkochen, Couscous einriihren. Topf vom Herd nehmen, Couscous

in 5-7 Min. ausquellen lassen, dann mit einer Gabel auflockern.

2. Inzwischen den Kiirbis halbieren, entkernen, schalen und das Fruchtfleisch in 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Pilze putzen,
die Stiele entfernen, Pilze vierteln. Zwiebeln schélen und fein wiirfeln, Knoblauch schélen und fein hacken. Ingwer
schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen und hacken.

3. Das uibrige Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen. Den Kirbis darin bei mittlerer Hitze 5 Min. unter Riihren braten.
Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer hinzufligen und kurz andiinsten. Pilze dazugeben und unter Wenden 2 Min. mitbraten.
Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Couscous und die Petersilie bis auf 1 EL unter das Gemiise mischen.

4. Joghurt mit Limettensaft, Salz und Pfeffer verriihren, mit 1 EL Petersilie bestreut zum Kiirbis-Couscous servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kuerbis-couscous-mit-shiitake-9541
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