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Rezept
Zitronencouscous mit Currygemiise

Ein Rezept von Zitronencouscous mit Currygemiise, am 08.12.2025

Zutaten
2 kleinere Zwiebeln 1 Modhre
1 Zucchino 12 Stangen griiner Spargel
2 Frihlingszwiebeln 1/2 groRe rote Chilischote
2 Bio-Zitronen 300 g Instant-Couscous
feines Meersalz 2EL Olivendl (plus etwas mehr zum Abschmecken)
3-4 EL Pinienkerne frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1TL Zucker 1TL Currypulver
Cayennepfeffer (wer mag) 4EL griechischer Naturjoghurt oder saure Sahne
Rezeptinfos

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

Zubereitung

1. Gemuse vorbereiten: Zwiebeln schalen, halbieren und in diinne Spalten schneiden. Die M6hre waschen (falls nétig
schélen), putzen und in diinne Scheiben schneiden. Den Zucchino waschen, putzen und fein wiirfeln. Den Spargel
waschen, die holzigen Enden grof3ziigig abschneiden und die Stangen schrag in kleinfingerdicke Scheiben schneiden.
Frihlingszwiebeln waschen, die dunkelgriinen Enden und die Wurzeln entfernen, die Friihlingszwiebeln in diinne Ringe
schneiden. Die Chili waschen, entstielen und fein schneiden.

2. Die Zitronen heil waschen und die Schale fein abreiben, den Saft auspressen. 350 ml Wasser aufkochen und den
Couscous in einer Schissel damit tibergieRen, Zitronensaft und -schale dazugeben, salzen, umriihren und etwa 10
Minuten quellen lassen.

3. Das Olivendl in einer grofien Pfanne erhitzen. Darin die Zwiebeln bei mittlerer Hitze anrésten, bis sie ein wenig Farbe
annehmen, dann die Pinienkerne und das restliche Gemuise dazugeben und in 8-10 Minuten bissfest braten, dabei
regelmaRig umriihren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Currypulver und Cayennepfeffer (wer mag) wiirzig abschmecken.

4. Couscous miteiner Gabel auflockern, zum Gemise in die Pfanne geben und alles vermengen. Noch einmal abschmecken
und etwas Olivendl dartibertraufeln. Warm oder kalt mit Joghurt oder saurer Sahne servieren.
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