Couscous-Salat, Espresso-Joghurt-Dressing

Fiir zwei Personen

Fiir das Ragout:

2 Stangen Rhabarber % Knoblauchzehe 100 ml Kirschsaft
Ol 1 Prise Zucker Salz

Fiir den Couscous:

100 g Instant-Couscous % rote Paprikaschote 2 Friihlingszwiebeln

300 ml Gemiisefond 1 EL Essig scharfe Chilisauce

2 EL Rosinen 3 EL Cashewkerne 2-3 Zw. krause Petersilie
gemahlenes Chilipulver — Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Joghurt:

50 g Joghurt, 3,5 % 10 ml Espresso Zucker, Salz

Fiir die Garnitur:
3 rote, kernlose Trauben

Fiir das Ragout:

Die Schale vom Rhabarber abziehen und Enden abschneiden. Rhabarber in Wiirfel schnei-
den. Rhabarberstiicke in Ol andiinsten. Knoblauch abziehen, pressen und zufiigen. Mit
Kirschsaft abloschen. Mit etwas Zucker und Salz abschmecken.

Fiir den Couscous:

Gemiisefond in einem Topf erhitzen.

In einer Metallschale den Couscous geben und mit dem Gemiisefond iibergieSen. Rosinen
dazugeben und alles 10 Minuten quellen lassen.

Gelegentlich umriihren.

Paprika von Scheidewénden und Kernen befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Friih-
lingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden.

Petersilie fein hacken. Alle weiteren Gewdiirze sowie Essig zugeben und abschmecken. 2 EL
Espresso-Joghurt (s.u.) unterheben.

Cashewkerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Ol kurz anrosten.

Fiir den Joghurt:

Joghurt und Espresso vermischen und mit Zucker und Salz abschmecken. Couscous-Salat
mit einem Teil des Joghurts marinieren, restlichen Joghurt als Garnitur verwenden.

Fiir die Garnitur:

Trauben h&uten, halbieren und das Gericht garnieren.
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