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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die L�ibchen

120 g Couscous

2 Stk. Jungzwiebeln

1 Stk. Zucchini

4 Stk. K�rotten

45 g Emment�ler gerieben

80 g M�ismehl

1 Ei

1 EL  Petersilie geschnitten

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Olivenöl zum Br�ten

Für die Gemüsecreme

2 Stk. Tom�ten

1 Stk. Gelbe P�prik�

1 Stk. Rote P�prik�

1 Stk. Zwiebel

2 Stk. Knobl�uchzehen

1 EL Olivenöl

1 Stk. Milde Pfe�eroni �us dem

Gl�s

60 g Kidneybohnen �us der

Dose

2 TL  P�prik� edelsüß spezi�l

Couscous-L�ibchen mit

fruchtiger Gemüsecreme

50—60 Min

Zubereitung

1 Couscous gem�ß P�ckungs�nleitung zubereiten und �bkühlen l�ssen.

Jungzwiebeln in feine Ringe schneiden, Zucchini und K�rotten grob reiben.

Einen EL Olivenöl in einer Pf�nne erhitzen und die Jungzwiebeln d�rin

gl�sig rösten. K�rotten- und Zucchinir�speln hinzugeben und kurz

mitrösten. D�n�ch beiseite stellen und �bkühlen l�ssen.

2 Couscous, Emment�ler, M�ismehl, Kot�nyi Kr�uter und Gewürze und Ei in

einer Schüssel gut vermengen. Mithilfe eines runden Keks�usstechers (7 cm

Durchmesser) 12 gleichm�ßig fl�che L�ibchen formen. D�nn bei mittlerer

Hitze mit Olivenöl in einer Pf�nne beidseitig goldgelb b�cken. L�ibchen

n�ch Belieben s�lzen.

3 Für die Gemüsecreme Tom�ten, P�prik�, Zwiebel sowie Knobl�uch grob

schneiden und gemeins�m mit den Bohnen in Olivenöl �nbr�ten.

Anschließend P�prik�pulver zugeben und eine Minute mitbr�ten.

4 Alles in ein geeignetes Gef�ß geben, die Pfe�eroni hinzufügen und

pürieren. D�n�ch �bkühlen l�ssen. Sollte die Creme etw�s zu dick sein, ein

p��r Esslö�el W�sser hinzufügen. Creme n�ch Belieben s�lzen.

5 Zum Schluss die L�ibchen mit m�riniertem Rucol�s�l�t �nrichten und mit

der k�lten Gemüsecreme servieren und genießen.
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