(KOTANYI

1881

Ofenkartoffeln mit Couscous
und Rotkohl

@ 40-50 Min @ @ O

. Zubereitung
1 Kartoffeln mit Ol einreiben und im vorgeheiztem Backofen bei 220 °C
Zutaten 4 Portionen Umluft, je nach GréBe, etwa 30-50 Minuten garen. Inzwischen Rotkohl und
¢ = Kotanyi Produkte Zwiebel in feine Streifen schneiden. Mit zwei EL Essig und zwei EL Ol
marinieren und beiseitestellen.
L4 Stk. Kartoffeln
L 2 Den Couscous nach Packungsanleitung kochen und abktihlen lassen. Fir
2EL Olivendl

das Paprika-Tomaten-Piree das Gemuse in grobe Stlicke schneiden und in

Fiir den Rotkohl Olivendl anbraten. Paprikapulver zugeben, kurz anrdsten, mit einem EL

Essig und fiinf EL Wasser abléschen. Ein bis zwei Minuten bei

1509 Rotkohl geschlossenem Deckel diinsten, gegebenenfalls mehr Wasser zugeben und
1 Stk. Zwiebel anschlieBend fein plrieren.

2EL Granatapfelessig 3 Couscous mit Paprika-Tomaten-Piree vermischen und mit Kotanyi Krauter
2EL Olivens| wirzen. Die frische Minze klein zupfen und unter den Couscous mischen.

Fur das Krauterjoghurt die Zutaten vermengen und beiseitestellen.

Fiir den Couscous 4 Zum Anrichten die Kartoffeln langs aufschneiden und das Innere leicht

2 Stk. Rote Paprika auflockern. Mit Rotkohl, Couscous, Rucola und geviertelten Tomaten fllen.
1EL Olivens! Mit Krauterjoghurt garnieren und genieBen.

1EL Granatapfelessig

1259 Couscous

1 Handvoll Rucola

4 TL ¢ Paprika edelsiiB spezial

1TL ¢ Krautermix nach

griechischer Art

Fiir das Joghurt

120 g Griechisches Joghurt

1TL ¢ Krautermix nach
griechischer Art




