Schweizer Radio
und Fernsehen

Pearl-Couscous mit Kiirbis und Spinat

Zutaten: i 4 rersonen

= 2 Zwiebeln, in feine Streifen geschnitten

» 1 Knoblauchzehe, geschalt und gequetscht
= etwas getrockneter Chili

= 2 ELOlivendl

= 800 g Kirbis, geriistet und in kleine Wirfel geschnitten (ca 1.5 cm Kantenlénge)
» ', TL Raz el Hanout (Gewiirz)

» Y TL Sumach (Gewdirz)

= Zitronensaft

= Abrieb einer halben Bio-Zitrone

= 3 Handvoll frischer Spinat

» Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

= 250 g Pearl-Couscous

Zubereitung:

Zwiebeln, Knoblauch und Chili in Olivenoél anschwitzen.

Den Kiirbis zugeben, salzen und dann auf mittlerem Feuer anbraten, bis der Kiirbis gar
ist und etwas Farbe angenommen hat.

Mit Raz el Hanout und Sumach wiirzen.
Den Spinat dazugeben und kurz zusammenfallen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Pearl-Couscous nach Angaben auf der Packung zubereiten und unters Gemise
mischen. Nach fir nach Zitronensaft und Zitronenabrieb zugeben und gut mischen.

Allenfalls nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

SRF Schweizer Radio und Fernsehen, Zweigniederlassung der Schweizerischen Radio- und Fernsehgesellschaft m



