Arabischer Couscous mit Falafel-Bdllchen und Minz-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir den Couscous:

125 g Couscous 1 rote Spitzpaprika % Bund Petersilie
1 4 Stangen Friihlingszwiebeln 30 g Tomatenmark 1 Zitrone

1 EL Harissa 250 ml Gemiisefond 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Falafel:

250 g Kichererbsen 50 g Kichererbsenmehl 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Bund Petersilie 3 Bund Koriander
1 Zitrone 1 TL Kreuzkiimmel Ol, Salz, Pfeffer
Fiir den Joghurt:

5 EL Joghurt, 3,5% 3 Bund Minze 1 Zitrone

1 TL Tahin Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
20 g Mandelbléttchen

Fiir den Couscous:

Den Gemiisefond in einem Topf aufkochen, von der Herdplatte nehmen, den Couscous zugeben
und 10 Minuten quellen lassen. Im Kiihlschrank auskiihlen.

Spitzpaprika halbieren, entkernen und klein schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Friithlingszwiebeln klein schneiden und mit Paprika und Petersilie unter Couscous
heben. Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Couscous mit Tomatenmark, Olivenol, Zi-
tronensaft und Harissa abschmecken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Falafel:

Fiir die Falafel Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein hacken.

Koriander und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und zupfen.

Kichererbsen, Kicherebsenmehl, eine halbe Zwiebel, Knoblauch, Petersilie und Koriander piirie-
ren. Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen. Masse mit Kreuzkiimmel und Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken. Kleine Béllchen formen und 3-5 Minuten goldbraun frittieren.
Fiir den Joghurt:

Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken und unter den Joghurt heben. Zitrone halbieren
und eine Hélfte auspressen. Joghurt mit Zitronensaft, Tahin und Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Garnitur:

Mandelpldttchen in einer Pfanne anrdsten.

Couscous auf Tellern anrichten, Falafel daneben geben und Minz-Joghurt dariiber verteilen. Mit
Mandeln garniert servieren.
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