Mediterranes Couscous mit Hahnchen
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Vorbereitungszeit: 40 min

Schwierigkeitsgrad: Leicht



Zutaten Fur dieses Rezept haben wir verwendet:

Getrockneter Oregano: 1 TL Tomaten in Stlicken 750 g
Getrocknetes Pearl Couscous: 300 g

Kochendes Wasser: 720 ml

Natives Olivendl Extra: zum Abschmecken

Salz: zum Abschmecken

Zerbrockelter Fetakase: zum Abschmecken
Zerkleinerte Knoblauchzehen: 2

Zerkleinerte frische Minze: 7,5 g

Zerkleinerte frische Petersilie: 60 g

Zerkleinerte rote Zwiebeln: 150 g

Zerkleinertes, bereits gebratenes Hahnchen oder
Rotisserie-Hahnchen: 420 g

Vorbereitung

Ein wohltuendes Eintopfgericht voller mediterraner Aromen! Gerdstetes Pearl Couscous in einer stlickigen Pomito-
Sauce mit Hahnchen, frischen Krautern und mehr. Verwenden Sie einfach ein Rotisserie-Hahnchen. Auch bei den
besten Kéchen muss es manchmal schneller gehen!

1.

In einer groBen, tiefen Pfanne 3 EL Natives Olivendl Extra erhitzen. Die Zwiebeln hinzugeben. 4 Minuten bei
mittlerer Hitze kochen und dabei regelmaRig umrihren. Den Knoblauch hinzufliigen und eine weitere Minute
garen, bis er duftet.

Dann das Tomatenfruchtfleisch in Stiicken von Pomito und den Oregano hinzufligen. Mit Salz
abschmecken. Die Tomatenmischung zum Kochen bringen, dann die Hitze niedriger stellen. Zugedeckt 20
Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit das Couscous zubereiten. In einer mittelgroRen Kasserolle 2 EL Natives Olivendl Extra
erhitzen. Das Pearl Couscous goldbraun résten. 720 ml kochendes Wasser und eine grof3zligige Prise Salz
hinzugeben. Das Ganze zum Kochen bringen, dann die Hitze niedriger stellen. Zugedeckt bei schwacher
Hitze 12 bis 15 Minuten kochen oder bis das Couscous gar ist.

Wenn die Tomatenmischung fertig ist, unter das gekochte Pearl Couscous und das zerkleinerte Rotisserie-
Hahnchen rihren. Etwa 3-4 Minuten kochen, bis das Hahnchen aufgewarmt ist.

Zum Schluss die frischen Krauter untermengen. Das Couscous vom Herd nehmen und auf einen Servierteller
geben. Nach Belieben mit weiteren gehackten Zwiebeln, frischen Krautern und Fetakase garnieren. Guten
Appetit!
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