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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

6 Stk. Portobello Pilze

60 g Couscous

1 EL Zitronens�ft, frisch

1 Stk. P�prik�, gelb

1 Stk. Frühlingszwiebel

4 EL Olivenöl

2 TL  Grill Smoked

1 T�sse frische Minze und

frische Petersilie

Mit r�uchigem Couscous

gefüllte Portobellos

40—45 Min

Zubereitung

1 Zuerst wird der Couscous in kochendem S�lzw�sser mit 1 EL der Kot�nyi

Grill Smoked Gewürzmischung l�ut P�ckungs�nweisung zubereitet.

2 P�prik� und Jungzwiebel in kleine Stücke schneiden und mit dem

�bgekühlten Couscous vermischen. Mit frischem Zitronens�ft verfeinern.

3 Minze- und Petersilienbl�tter vom St�ngel lösen und fein h�cken. Ebenf�lls

unter den Couscous mischen.

4 Portobellos putzen und den Stiel entfernen. Die Pilze �ushöhlen. Olivenöl

mit der Grill Smoked Gewürzmischung verrühren und die Pilze mit einem

Pinsel d�mit bestreichen.

5 Den �usgehöhlten Pilz mit Couscous befüllen und �uf dem vorgeheizten

Grill für etw� 15 Minuten grillen.


