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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

200 g Couscous

2 Stk. Sch�lotten

1 EL Olivenöl

100 g Spin�t, frisch

100 g M�roni, vorgeg�rt

450 ml Gemüsesuppe, kl�r

5 EL P�rmes�n, gerieben

60 g  Steinpilze getrocknet

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

2 EL  Petersilie geschnitten

1 Prise  Him�l�y�s�lz

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

M�roni-Couscous Risotto

30—40 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird in einem großen Topf d�s Olivenöl erhitzt und die

geh�ckten Sch�lotten d�rin bei niedriger Hitze für etw� 5 Minuten gl�sig

gedünstet.

2 D�n�ch die Hitze etw�s erhöhen und die M�roni hinzugeben. Alles für

weitere 5 Minuten dünsten. Mit S�lz und Pfe�er sowie einer Prise Kot�nyi

Knobl�uch würzen.

3 Die getrockneten Steinpilze in etw�s w�rmem W�sser einweichen und für

10 Minuten ziehen l�ssen. Anschließend in feine Stücke schneiden.

4 Nun den Couscous hinzufügen und �nschließend die Gemüsebrühe n�ch

und n�ch unterrühren. Mit Kot�nyi Petersilie verfeinern. 10 Minuten kochen

l�ssen und immer wieder umrühren. Der Sud der �ufgeweichten Steinpilze

k�nn für mehr Pilzgeschm�ck ebenf�lls hinzugefügt werden.

5 N�ch 10 Minuten sollte der Couscous fertig sein. F�lls die Konsistenz zu

trocken ist, noch etw�s Gemüsebrühe oder Steinpilzsud hinzugeben.

6 Vor dem Servieren den frischen Spin�t und den P�rmes�n unterrühren.

TIPP :  Um für einen echten Hingucker zu sorgen, k�nn d�s Risotto in

einer �usgehöhlten, im Ofen gerösteten Kürbish�lfte serviert werden.


