Bunter Couscous-Salat fur unterwegs

Zutaten (fur zwei Portionen)
1 Tasse Couscous
Gemiusebriihe

1 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

1/2 Zucchini

1/2 kleine Mohre

3 getrocknete Tomaten

5 bis 6 schwarze entsteinte Oliven
50 g Schafskase

Salz, Pfeffer

frische Minze

frisches Basilikum

Zubereitung

Couscous mit der 1,5-fachen Menge Gemusebrihe UbergieRen und fir etwa 10 bis 15
Minuten quellen lassen. Wahrenddessen die Moéhre in kleine Wirfel schneiden. In einer
beschichteten Pfanne das Olivendl erhitzen. Die Knoblauchzehe fein schneiden,
anschlieBend gemeinsam mit den Mohrenwiirfeln in das heiRe Ol geben und dinsten. Die
Zucchini in kleine Stiicke schneiden, ebenfalls hinzugeben und braten, bis das Gemise
bissfest ist.

In einer grolRen Schissel Couscous mit dem Gemuse vermengen. Oliven halbieren und
entsteinen. Die getrockneten Tomaten in feine Streifen schneiden. Den Schafskése wirfeln.
Alle Zutaten vorsichtig unterheben. Basilikum und Minze waschen, klein schneiden und
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach Belieben noch etwas Olivendél unterziehen.

Erfrischendes Krauterwasser
1 Liter gut gekuhites Mineralwasser mit 2 Rosmarinzweigen, 4 Limettenscheiben und 2
frischen Ingwerscheiben mischen. Uber Nacht ziehen lassen.



