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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. K�rto�eln

2 EL Olivenöl

Für den Rotkohl

150 g Rotkohl

1 Stk. Zwiebel

2 EL Gr�n�t�pfelessig

2 EL Olivenöl

Für den Couscous

2 Stk. Rote P�prik�

1 EL Olivenöl

1 EL Gr�n�t�pfelessig

125 g Couscous

1 H�ndvoll Rucol�

4 TL  P�prik� edelsüß spezi�l

1 TL  Kr�utermix n�ch

griechischer Art

Für d�s Joghurt

120 g Griechisches Joghurt

1 TL  Kr�utermix n�ch

griechischer Art

Ofenk�rto�eln mit Couscous
und Rotkohl

40—50 Min

Zubereitung

1 K�rto�eln mit Öl einreiben und  im vorgeheiztem B�ckofen bei 220 °C

Umluft, je n�ch Größe, etw� 30-50 Minuten g�ren. Inzwischen Rotkohl und

Zwiebel in feine Streifen schneiden. Mit zwei EL Essig und zwei EL Öl

m�rinieren und beiseitestellen.

2 Den Couscous n�ch P�ckungs�nleitung kochen und �bkühlen l�ssen. Für

d�s P�prik�-Tom�ten-Püree d�s Gemüse in grobe Stücke schneiden und in

Olivenöl �nbr�ten. P�prik�pulver zugeben, kurz �nrösten, mit einem EL

Essig und fünf EL W�sser �blöschen. Ein bis zwei Minuten bei

geschlossenem Deckel dünsten, gegebenenf�lls mehr W�sser zugeben und

�nschließend fein pürieren.

3 Couscous mit P�prik�-Tom�ten-Püree vermischen und mit Kot�nyi Kr�uter

würzen. Die frische Minze klein zupfen und unter den Couscous mischen.

Für d�s Kr�uterjoghurt die Zut�ten vermengen und beiseitestellen.

4 Zum Anrichten die K�rto�eln l�ngs �ufschneiden und d�s Innere leicht

�uflockern. Mit Rotkohl, Couscous, Rucol� und geviertelten Tom�ten füllen.

Mit Kr�uterjoghurt g�rnieren und genießen.


