Marokkanische Wurst-Pfanne mit Merquez, Couscous, Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir die Wurstpfanne:

100 g Couscous 4 kleine Merquez 150 g griine Bohnen
150 g Kirschtomaten 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 rote Paprika 1 Zitrone % Bund Petersilie

1 EL Harissapaste 2 EL Olivenol

Einen Topf mit wenig Wasser erhitzen und die Bohnen kurz blanchieren. Das Bohnenwasser
aufbewahren.

Danach den Couscous ansetzen. Hierfiir eine rote Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen
und fein wiirfeln. Paprika schélen und wiirfeln. In einem EL Olivenol anschwitzen. Couscous
anschlieend dazugeben.

150 ml Bohnenwasser iiber den Couscous gieflen und ausquellen lassen.

Couscous mit Harissapaste wiirzen. Petersilie hacken und unterriihren. Etwas Zitronenabrieb
dazugeben.

Eine weitere Pfanne mit Ol erhitzen. Die Kirschtomaten halbieren. Merquez schneiden und mit
den Tomaten in die Pfanne geben. Mit geschlossenem Deckel circa 5 Minuten schmoren lassen.
Anschlielend die blanchierten Bohnen unterheben. Alles zusammen mit mittig angerichtetem
Couscous anrichten.

Wer es nicht so salzig mag, kann beim Couscous durchaus auf das Bohnenwasser verzichten.?
Ebenso gut kann heifles Wasser verwendet werden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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