Aubergine-Zucchini-Couscous

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

+1 El Rapsal

-2 El Butter

-1 Knoblauchzehe

150 g Aubergine

150 g Zucchini

-Jodsalz & frisch gemahlener Pfeffer
+1kleine Dose weiRe Bohnen
+150 g Couscous

300 ml Gemusebruhe

-1 Fleischtomate

+100 g Schafskase

2 TL Petersilie

<1TL Kreuzkimmel

-1 Prise Zimt

-1 EL Zitronensaft

ZUBEREITUNG

Knoblauch schalen und klein hacken. Aubergine und Zucchini waschen und
klein schneiden. Die Dose weiRRe Bohnen abbrausen und abtropfen lassen.

Rapsol und Butter im Topf erhitzen. Knoblach dazu geben und kurz anbraten.
Danach Aubergine und Zucchini hinzugeben und ca. 5 min anrosten. Im
Anschluss salzen und pfeffern und schlieRlich die Herdplatte ausschalten.

Die abgetropften Bohnen zusammen mit dem Couscous zum GemUse geben,
danach mit Gemusebrihe auffullen. Gut verrihren und etwa 5 min quellen
lassen.

In der Zwischenzeit Tomate waschen, entkernen und klein wurfeln. Den Feta
zebroseln. Beides zur Couscous-Mischung dazugeben.

Zum Schluss das Ganze nochmals salzen und pfeffern, die restlichen
Gewdurze sowie den Zitronensaft dazu geben und final verrihren.
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MEHR LECKERE & GESUNDE REZEPTE ZUM NACHKOCHEN FINDET IHR UNTER
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