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COUSCOUS ZUBEREITEN - SO GEHT'S RICHTIG

10 MIN
GESAMTZEIT g

Zutaten fur 4 Portionen

e 250 g Couscous
e 250 ml Wasser (oder GemuUsebruhe)

So geht’s: Couscous in 4 Schritten zubereiten

Couscous lasst sich im Handumdrehen mit kochendem Wasser oder Brihe aufquellen. Ich
erklare dir Schritt fur Schritt, wie das genau geht.

1. Couscous vorbereiten: Fur etwa 4 Portionen Couscous benotigst du 250g Couscous-Griel3.
Gib diesen in eine hitzebestandige Schissel oder einen Topf.

2. Fliissigkeit hinzufugen: Erhitze ca. 250 ml Wasser oder GemUsebrihe. GielRe die heilse
Flussigkeit Gber den Couscous, bis er vollstandig bedeckt ist.

3. Abdecken und ziehen lassen: Decke die Schussel sofort mit einem Deckel oder einem Teller
ab und lasse den Couscous fur etwa 5-10 Minuten quellen, bis die Flissigkeit vollstandig
aufgesogen ist.

4. Lockern und wiurzen: Locker den Couscous mit einer Gabel auf und wurze ihn mit Salz,
Pfeffer und etwas Olivenol fur zusatzlichen Geschmack.

Nun ist dein Couscous bereit, fur verschiedene Rezepte verwendet zu werden. Zum Beispiel
einen leckeren Couscous Salat mit Zucchini, Couscous mit getrockneten Aprikosen oder als
Beilage zu herzhaften Gerichten.

Wie viel Wasser nehmen? Beim Couscous ist es ganz einfach, sich das Verhaltnis von
Getreideprodukt zu Wasser zu merken — es betragt namlich 1:1. Fur 100 g Couscous nimmst
du also 100 ml Wasser, fur 150 g 150 ml und so weiter. Allerdings ist es immer besser, etwas
zu viel Wasser zum Couscous zubereiten zu nehmen, als zu wenig, denn dann sind die
Kugelchen noch hart. Ist dir die Konsistenz beim Probieren zu bissfest, kannst du auch einfach
noch etwas heiltes Wasser nachkippen.



https://www.familienkost.de/rezept_couscous-salat.html
https://www.familienkost.de/rezept_couscous-aprikosen-kichererbsen.html
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