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Couscous mit Gemuseragout und Hihnchen v

roma_zubenko@hotmail.com
Mengen fur 10 Personen

Gewilirze: Salz, Pfeffer

5.0 Stuck Zwiebeln
5.0 Stiick Knoblauchzehen
5.0 Stiick Ruebli
375 g Paprika  rot
500 g Frische Champignons
2.5 Stiick Zucchetti  Zucchini
750 g Poulet  Hahnchenbrustfilet
1.0 dI Olivendl
1.0 Liter Bouillon (fliissig)
75 g Tomatenmark
2.0 TL Kreuzkiimmel
12 g Koriander 2 TL
12gCurry 2TL
500 g Couscous
2.0 Bund Petersilie, frische

Die Zwiebel schalen und wirfeln, die Knoblauchzehen schélen und hacken. Die M6hren schélen und in kleine Wurfel
schneiden. Die Paprikaschoten waschen, halbieren, den Stiel und das Kerngeh&use entfernen und in etwa 1,5 cm
grol3e Stiicke schneiden. Die Champignons schélen und in Viertel oder Sechstel schneiden. Die Zucchini waschen,
die Enden abschneiden und in ca. 1,5 cm grof3e Wirfel schneiden. Das Hahnchenbrustfilet waschen und abtrocknen.
Anschlief3end in ca. 2 cm grol3e Wirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wirzen.

1 EL Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen und das Hahnchenfleisch von allen Seiten 2-3 Minuten kurz anbraten.
Dann das restliche Olivendl zugeben und das Gemise und das Hahnchen bei mittlerer Hitze anbraten, bis es zart,
aber noch bissfest ist (etwa 5 Minuten). In einem anderen kleinen Topf die Gemusebriihe zum Kochen bringen und
bei geschlossenem Deckel heil3 halten.

Das Tomatenptree und die Gewtirze hinzufiigen und kurz anbraten, bis die Gewurze duften.

Den Couscous in die Pfanne geben und unterheben. Dann die heiRe Gemiisebrihe dazugeben und gut verriihren.
Die Pfanne mit einem Deckel abdecken und den Couscous 5 Minuten auf dem ausgeschalteten Herd stehen lassen,
damit er die gesamte Flussigkeit aufsaugt.

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Dann die gehackte Petersilie zum Hihnercouscous geben
und vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sofort servieren.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/couscous-mit-gemueseragout-und-huehnchen--10



