Couscous mit Dukkah-Ofengemiise, Hirtenkase und Joghurtdip

Zutaten fiir 8 Personen

600 g Couscous

4 gemischtfarbige Paprika 4 Zucchini

4 Karotten 4 Pastinaken

8 Tomaten 4 rote Zwiebeln

4 Knoblauchzehen 4 Zitronen

10 g Minze 10g Petersilie

400 g Hirtenkase 8 g Dukkah

16 g Gemisebriihpulver 600g Sahnejoghurt

Salz, Pfeffer, Ol
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Backofen auf 220° C vorheizen

Paprika halbieren und in 1 cm Streifen schneiden

Zucchini halbieren und in 1 cm Halbmonde schneiden

Karotten und Pastinaken schalen und schrag in diinne Scheiben schneiden

Gemiise auf mit Backpapier belegtem Backblech verteilen, mit Ol betrdufeln, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, ca. 20 — 25 Min. garen

Zwiebeln und Knoblauch fein hacken, in einem groRBen Topf in Ol andiinsten

Mit 500ml im Wasser aufgelésten Gemiusebriihe abldschen, salzen und einmal aufkochen
Couscous dazu geben, noch einmal kurz aufkochen lassen vom Herd nehmen und aufgedeckt
5-8 Min. quellen lassen

Tomaten ohne Strunk wiirfeln

3 Zitronen in Spalten schneiden,

1 Zitrone auspressen, mit Salz Ol und Pfeffer verriihren

Petersilie und Minze fein haken

Sahnejoghurt mit Salz und Pfeffer abschmecken

Tomaten mit Zitronensaft vermischen

Couscous auflockern, zwei Drittel der Krauter untermischen, salzen und pfeffern
Couscous und Ofengemiise auf Tellern verteilen, Hirtenkdse dariiber broseln, mit
Tomatenwiirfeln und restlichen Krdautern toppen

Joghurtdip und Zitronenspalten dazu geben



