Zutaten

4 Portionen

1 Brokkoli

« 1 Paprika

« 3-4 M6hren

« 3-4 Frihlingszwiebeln

« 2 Zehen Knoblauch

« 1 Handvoll Erbsen (am besten
tiefgefroren)

« 230 g Couscous

« 300 ml Gemusebriihe

« 1 EL Harissapaste (fur denjenigen, der es
gerne scharf mag)

« Olivendl

 Pfeffer, Salz, Herbes de Provence

Zubereitung

Die Brokkoli-Rdschen entfernen und waschen. Tipp: Den Brokkoli-Strunk fir die nachste Suppe

verwenden!

Paprika waschen, entkernen und wiurfeln. Mohren schalen und in Scheiben schneiden.
Frahlingszwiebeln waschen und in kleine Ringe schneiden.

Knoblauch sehr fein wirfeln.

Olivendl in einer gro3en Pfanne (z.B. Wok) erwarmen und die Mdhren darin anschwitzen.

Paprika und Brokkoli hinzugeben und mit anbraten. Zum Schluss Knoblauch dazugeben.

Achtung, das Gemiise muss nicht komplett gar sein, sollte aber auch nicht mehr bissfest sein.

Wer etwas schéarfer mag, kann die Harissapaste zu dem Gemiuse geben und kurz mit anrosten.
Couscous zu dem Gemise geben und mit der Gemusebruhe abléschen. Erbsen hinzugeben.

Das Ganze zugedeckt auf niedriger Hitze so lange kocheln, bis der Couscous die Flussigkeit
aufgenommen hat. Sollte der Couscous zu trocken sein, kann noch etwas Briihe hinzugefiigt
werden.

Mit den Gewtlrzen abschmecken, in Bowls oder Suppenteller fullen, mit Frihlingszwiebeln

bestreuen und servieren.
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