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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

4 шт. К�ртофель

2 ст. л. Оливковое м�сло

Кр�сн�я к�пуст�

150 г Кр�сн�я к�пуст�

1 шт. Лук

2 ст. л. Гр�н�товый уксус

2 ст. л. Оливковое м�сло

Кускус

2 шт. Кр�сный болг�рский

перец

1 ст. л. Оливковое м�сло

1 ст. л. Гр�н�товый уксус

125 г Кускус

1 Пучок руколы

4 ч. л.  Кр�сный перец

П�прик� сл�дк�я

молот�я

1 уп.  Припр�в� без

доб�вления соли Сl�ssic

Йогурт

120 г Греческий йогурт

5 г  Припр�в� без

доб�вления соли Сl�ssic

Печеный к�ртофель с кускусом

и кр�сной к�пустой

40—50 Мин.

Способ приготовления

1 См�жьте к�ртофель м�слом и з�пек�йте в предв�рительно н�гретой

духовке в течение 30–50 минут (в з�висимости от р�змер�) при

темпер�туре 220°C.

2 Н�шинкуйте кр�сную к�пусту и лук. З�м�ринуйте в 2 ст. л. уксус� и 2

ст. л. м�сл� и отст�вьте в сторону.

3 Приготовьте кускус в соответствии с инструкциями н� уп�ковке и д�йте

ему остыть. Пюре из помидоров и кр�сного болг�рского перц�: Крупно

н�режьте овощи и обж�рьте их н� оливковом м�сле. Доб�вьте п�прику и

слегк� обж�рьте. З�тем доб�вьте 1 ст. л. уксус� и 5 ст. л. воды, чтобы

дегл�сиров�ть. Готовьте под крышкой 1–2 минуты, при необходимости

доб�вьте воду. З�тем пюрируйте до однородной консистенции.

4 Смеш�йте кускус с пюре из помидоров и кр�сного болг�рского перц� и

посыпьте припр�вой Veggy Сl�ssic без доб�вления соли. Мелко порубите

свежие листья мяты и смеш�йте с кускусом. Тр�вяной йогурт: Смеш�йте

необходимые ингредиенты и отст�вьте в сторону.

5 Перед под�чей р�зрежьте к�ртофель вдоль и слегк� р�зомните мякоть.

Положите внутрь кр�сную к�пусту, кускус и четвертинки помидоров.

Укр�сьте йогуртом с тр�в�ми.
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