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ZITRONEN-COUSCOUS

5 MIN 20 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

———————

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Couscous

600 ml Gemusebruhe

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol

1 Bio-Zitrone

2 EL Petersilie (gehackt)
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Schale die Zwiebel und den Knoblauch. Schneide beides in kleine Wurfel. Gib das Olivenol
in einen Topf und dlnste die Zwiebel- und Knoblauchwdrfel darin an.

2. Gielke die Gemusebruhe dazu und koche sie kurz auf. Schalte den Herd aus. Ruhre den
Couscous unter und lass ihn 10 Minuten quellen.

3. Reibe die Zitronenschale ab und presse die Zitrone aus. Ruhre 1 Teeloffel der
Zitronenschale, 3 Essloffel Zitronensaft und die gehackte Petersilie unter den Couscous.
Schmecke ihn mit Salz und Pfeffer ab.

Nahrwerte pro Portion: 300 kcal |[KH 44 g|E8g|F9g
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