Gefiillte Paprika mit Couscous aus dem Airfryer

Fiir 4 Personen:

300 ml heifle Gemiisebrithe 2 EL Olivendl 200 g Couscous

1 rote Zwiebel 250 g Kirschtomaten 6 Stiele Oregano
60 g schwarze Oliven 2 EL Zitronensaft Salz, Pfeffer

4 gelbe Paprika 2 EL Kiirbiskerne 1 Bund Basilikum

200 g griech. Joghurt

Airfryer laut Geriiteanleitung auf 180 °C vorheizen. Brithe und Ol verriihren. Couscous
damit tibergiefen. Ca. 5 Minuten quellen lassen. Mit einer Gabel auflockern.

Zwiebel schilen und wiirfeln.

Tomaten waschen und halbieren. Oregano waschen und Bléttchen abzupfen.

Oliven grob hacken.

Alles mit Couscous mischen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Paprika waschen, jeweils einen Deckel abschneiden, Schoten entkernen. Couscousmix dar-
auf verteilen. Mit Kiirbiskernen bestreuen.

Paprikadeckel daraufsetzen. Schoten in den Airfryer-Korb setzen und im heiflen Airfryer
25 Minuten garen.

Inzwischen Basilikum waschen, Blattchen abzupfen und grob hacken. Mit Joghurt piirie-
ren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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