Geschmorter Kiirbis mit Salbei und buntem Couscous

Fiir zwei Personen

1 Hokkaido-Kiirbis 250 g Tomaten 100 g Couscous

1 Zitrone 3 getrocknete Pflaumen 1 Friihlingszwiebel

2 Zehen Knoblauch 1/2 Bund Salbei 1/2 Bund glatte Petersilie
1 TL getrocknete Chiliflocken 4 EL Olivenol 200 ml Gemiisefond

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Kiirbis waschen, halbieren und
entkernen. Es wird nur eine Hélfte des Kiirbis” ben6tigt. Diesen in 2 bis 3 Zentimeter dicke Spal-
ten schneiden. Den Salbei waschen, trockenschiitteln und die Blétter abzupfen. Den Knoblauch
abziehen und in Scheiben schneiden. Zitrone halbieren und auspressen. Die Kiirbisspalten, den
Knoblauch und die Salbeiblétter in eine Auflaufform geben. Kriftig mit Salz, Pfeffer und Chili
wiirzen. Etwas Olivenol mit zwei Essloffeln Zitronensaft verquirlen und dariiber triufeln. Die
Kiirbisspalten dazugeben und im Backofen etwa 20 bis 25 Minuten backen, dabei gelegentlich
wenden. Inzwischen den Couscous in zwei Essloffel heiflem Olivenol kurz anschwitzen. Den Cous-
cous mit der Gemiisebriihe aufgieen und auf der ausgeschalteten Herdplatte zugedeckt quellen
lassen. Die Tomaten waschen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch in
kleine Wiirfel schneiden. Die Friithlingszwiebel in diinne Ringe schneiden und in einer separaten
Pfanne kurz in etwas heifiem Ol anschwitzen. Zum Schluss die Tomatenwiirfel einige Sekunden
dazugeben, damit sie etwas Warme und Wiirze erhalten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen und fein hacken. Die Pflaumen in feine
Scheiben schneiden. Die Petersilie, den restlichen Zitronensaft und etwas Olivendl unter den
Couscous mischen. Die Friihlingszwiebel und die Tomaten ebenfalls unter den Couscous heben.
Zum Schluss die Pflaumen dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kiirbisspalten
zusammen mit dem Couscous auf einem Teller anrichten und mit etwas mitgebackenem Salbei
und Knoblauch aus der Auflaufform garnieren.
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