COUSCOUS MIT OFENMOHREN

Zutaten fiir 2 Portionen:

200 g Couscous

400 g Mohren

50 g gehackte Haselnusskerne
200 g Feta

1 TL Estragon

200 ml Gemusebrihe
1 EL natives Olivendl
1TL Zimt

1 TL gem. Kardamom
Salz, Pfeffer

1 Zitrone

Zubereitung:

Die Gemisebriuhe aufkochen und tber den Couscous giel3en.
Das ganze ca. 10 Minuten quellen lassen.

Den Backofen vorheizen (200°C, Ober-/Unterhitze).

Die Mohren schalen und in ca. 2 cm groRe Sticke schneiden.
Dann auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben, mit
Olivendl betraufeln und mit je einem 1/2 TL Kardamom und Zimt,
sowie Salz und Pfeffer marinieren. Die Haselnlisse dariber
streuen. Das Ganze fur ca. 10 Minuten im Ofen rosten.

Den Couscous mit einer Gabel lockern und den restliche Zimt
und Kardamom, sowie 1 TL der abgeriebenen Zitronenschale
und 2 EL Zitronensaft vermischen . Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. In eine Schiissel geben, oder auf Teller verteilen.
Den Estragon mit den Ofenmdhren mischen und auf den
Couscous geben. Den zerbrdselten Feta darliber streuen.



