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Glasiertes Sommergemüse auf Couscous  
mit Harissa

Zubereitung

Den Ofen auf 200°C vorheizen. Die Möhren, falls sie sehr dick sind, der Länge nach halbieren. 
Die Fenchelknollen in Spalten schneiden. Den Brokkoli in Röschen teilen und den Strunk in 
Stifte schneiden. Die Zwiebeln achteln. Alles auf einem Backblech verteilen, sodass sich die 
Stücke möglichst nicht überlappen. Gleichmäßig mit Olivenöl beträufeln. Für etwa 40 Minuten 
backen, nach der Hälfte der Backzeit wenden. 
Essig und Honig verrühren und mit Salz und Pfeffer würzen. Auf dem Gemüse verteilen, ver-
mischen und noch einmal für 10 Minuten backen.
In der Zwischenzeit das Couscous vorbereiten. Dafür Couscous und Harissapaste in eine 
Schale geben und mit dem kochenden Wasser übergießen. Abdecken und für ein paar Minuten 
ziehen lassen.
Zum Servieren das Gemüse auf dem Couscous anrichten, einen Klecks Joghurt dazugeben 
und frische Kräuter daraufstreuen.

 · 4 Möhren
 · 1 Fenchelknolle
 · 1 Brokkoli 
 · 2 Zwiebeln
 · 2 EL Apfelessig
 · 1 EL Honig
 · Olivenöl
 · Salz, Pfeffer 
 

 · 180 g Coucous
 · ca. 250 ml Wasser
 · 1–2 EL Harissapaste 
 

 · 1 Bund frische Kräuter  
 · Joghurt zum Servieren

Zutaten für 2 Portionen:

Exerae venis consedi si sinvend igentem liquibus asit utae. Ut dolorem fugit, cones adit autescides nulpa cuptur, odis 
cusam, omniminis accabor molore non nusant ut res doluptatur?

 etwa 60 Minuten inkl. Backzeit     einfach

Für das Couscous:

Außerdem:
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