Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen - als Beilage

Rezept von Eric Ribke und Marion Michels

Gegrillte Peperoni
mit orientalischem Couscous

WERKZEUGE
Backtrennspray

ZUTATEN
2 Peperoni, rot, kiichenfertig
2 Peperoni, gelb, kiichenfertig
Rapsdl zum Bepinseln

Orientalischer Couscous - vorbereiten
2 Couscous-Kochbeutel, Ferrero, ersatzweise 200 g Couscous
Zitronenolivenol
4 *Datteln, entkernt, in feine Streifen geschnitten
4 *Aprikosenhalften, getrocknet, in feine Streifen geschnitten
1El *Koriander, fein gehackt
50 g *Rosinen, dunkel
80 g *Pinienkerne, gerdstet
60 g *Ingwer, eingelegt, gehackt
Ras el Hanout
Fleur de Sel
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Limettensaft

ZUBEREITUNG

Orientalischer Couscous

Den Couscous nach Packungsbeilage zubereiten. Den Beutel aus
dem Wasser entfernen und den Couscous in eine Schissel geben.
Den Couscous mit Zitronenolivendl verfeinern. Mit Ras el Hanout,
Fleur de Sel, Pfeffer und Limettensaft wirzen, gut verrihren und ab-
schmecken. Die *Zutaten unterheben und gut mischen.

Gegrillte Peperoni

Der Peperoni am Stielansatz einen Hut abschneiden. Vorsichtig mit
der Hand die Kerne entfernen. Dabei einen Kichenhandschuh tragen.
Die Peperoni ringsum mit Rapsdl bepinseln. Reichlich Couscous ein-
fullen und den Deckel aufsetzen. Den Grillrost mit Backtrennspray be-
sprihen, damit die Peperoni nicht kleben bleiben. Den Grill auf 180 °C
vorheizen. Die gefillten Peperoni am Rand und ca. 20 Minuten grillie-
ren, bis die Haut braune Blasen wirft.
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