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Mini-Auberginen
mit Pistazien-
Couscous

Zutaten fir 2 Portionen
Pro Portion:ca. 820 keal | 16 gE |55 gF |56 gKH | 8 g BST
Zubereitungszeit: ca. 35 Min. + ca. 10 Min. Garzeit

Fiir den Couscous die Brithe aufkochen, tiber den Couscous in eine
hitzebestindige Schiissel gieflen und ihn ca. 10 Min. quellen lassen.
Die Kriuter abzupfen und mit dem Ol in einem hohen Becher
mit dem Piirierstab fein piirieren. Das Kriutersl sowie die gemah-
lenen Pistazien unter den Couscous mischen.

Auberginen waschen, trocken tupfen und der Linge nach halbieren.
Die Schnittflichen mit Salz bestreuen und die Hilften ca. 10 Min.
zugedecke ziehen lassen. Danach mit Kiichenpapier trocken tup-
fen. Den Knoblauch schilen und in 2 EL Olivendl reiben.

Die Granatapfelkerne in einer Schiissel mit dem Agavendicksaft,
dem restlichen Olivensl und dem Limettensaft vermischen. Mit
1 Prise Salz und Cayennepfefer wiirzen.

Eine Grillpfanne auf dem Herd erhitzen. Die Auberginenhilften
kreuzweise einschneiden und mit Knoblauchél bestreichen. Mit
der Schnittfliche nach unten nebeneinander in die heifle Pfanne
legen. Thymian und Rosmarin dariiber verteilen und die Aubergi-
nen ca. 5 Min. braten. Wenden und weitere 3—4 Min. braten. Da-
bei die Auberginenhilften mit zerriebenen Chiliflocken bestreuen.

Den Couscous und die gegrillten Auberginenhilften auf Teller
verteilen und den veganen Feta dariiberbréckeln. Das Granat-
apfeldressing auftrdufeln und alles noch nach Belieben mit ab-
gezupftem Mini-Basilikum garnieren.

I T T AGESSEN

Fir den Couscous:

125 ml GemUsebrihe

100 g Couscous

je 2 Zweige Petersilie und
Basilikum

50 ml Olivendl

30 g fein gemahlene Pistazien

AuBerdem:

3 kleine Mini-Auberginen
(oder | groBe)

Salz

| Knoblauchzehe

4-5 EL Olivendl

75 g Granatapfelkerne

2-3 EL Agavendicksaft

Saft von /2 Limette
Cayennepfeffer

je 2-3 Zweige Thymian

und Rosmarin

| TL zerriebene Chiliflocken
75 g veganer Fetakdse
Mini-Basilikum (nach Belieben)
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