Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Siiler Couscous mit Niissen, Joghurt und Friichten

[

Duftender Nachtisch

Couscous kennen viele als Beilage zu deftigen Speisen oder Salaten. Dass das Getreideprodukt auch wunderbar
als stiRer Nachtisch schmeckt, zeigt unser heutiges Rezept. Der Couscous braucht nur heimischen, heif3en
Apfelsaft, der mit ein paar Zutaten aromatisiert wird. In Kombi mit Joghurt und Friichten wird daraus ein
kostliches Dessert oder Friihstiick. Je nach Geschmack kénnen auch ein paar dekorative Lavendelbliiten darauf
verteilt werden. Alles ist erlaubt, denn es liegt Friihling in der Luft.

Deswegen hier die heutige Rezeptur fiir "SiiRer Couscous mit Niissen, Joghurt und Friichten":

Zutaten

e 200 g Couscous

250 ml Apfelsaft

1 Apfel, geschalt und grob gerieben

50 g Niisse, gehackt (z.B. Haselnuss, Walnuss etc.)

50 g Trockenfriichte, gehackt (z.B. Aprikosen, Feigen, Apfel)
1 cm Ingwer, frisch und geschalt

1TL Zimt, gestrichen

1 Biozitrone, etwas Abrieb und Saft


https://www.schmeck-den-sueden.de/kochblog/suesser-couscous-mit-nuessen-joghurt-und-fruechten/couscous-suess-768x1024_zugeschnitten/

® 50 g Zucker oder Honig
* 300 g Joghurt
¢ Frichte der Saison, z.B. Erdbeeren, Blaubeeren, gekochter Rhabarber (Kompott)

Zubereitung

Den Apfelsaft mit Zucker, Zimt, Zitronensaft, Zitronenabrieb, geriebenem Ingwer und geraspeltem Apfel
aufkochen.

Couscous in eine Schiissel geben und mit der heiften Apfelsaftmischung tibergiefien, kurz verriihren und 30
Minuten stehen lassen.

Dann mit den Handen auflockern und gehackte Niisse und Trockenfriichte untermischen.
Den Couscous mit Joghurt und Friichten auf Teller anrichten.

Wer mochte, traufelt zusatzlich etwas Honig liber das Gericht.



