Garnelen auf Gemiuse-Couscous-Bett 681

Typ:

Bemerkungen:

Zutaten:

Rezept:

Vorspeise Quelle: VHS Bensheim Kochkurs Janna Elep ok

2 Knoblauchzehen

3 Teelo6ffel Zitronensaft
250 g Garnelen frisch
3 Zwiebeln

3 Tomaten

5 Mdhren

2 Zucchini

1 EL Olivendl

200 mL Fischfond

100 mL Wasser

Salz, Pfeffer weil3, Kreuzkiimmel
1 EL Petersilie gehackt
1 EL Koriander frisch

2 Blatt Lorbeer

1 Zitronengras

250 g Couscous

1 .Knoblauchzehen zerdriicken, mit einem TeeloffiekbAensaft verriihren und
die Garnelen damit marinieren. Die Zwiebeln, Tomatohren und Zucchini
klein schneiden, z.B. in Strelfen.

2. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise 8 Minuten anbraten,
dann mit Fischfond und Wasser abléschen. Das Gemiistalz, Pfeffer,
Kreuzkiimmel, Petersilie, Koriander, Zitronengrad den Lorbeerblattern
wirzen. Das Ganze dann 20 Minuten kdcheln lassen.

3. Den Couscous nach Packungsanweisung kochemsnbli@f3end zu dem
Gemuse in die Pfanne geben. Lorbeerblatter undrigtigras entfernen, Garnelen
hinzugeben und alles noch weitere 5 Minuten gakehTellern anrichten und
nochmals mit Zitronensaft betraufeln. GenieRenwakllifiihlenl



