Couscous med Harissa

  

Tilberedningstid: 60min.

Årstid: Hele året

Antal: Hovedret til 4-6

400 g skært oksekød

2 zittauerløg (ca. 175 g)

2 gulerødder (ca. 150 g)

1 squash (ca. 275 g)

1 rød peberfrugt (ca. 150 g)

6 tomater (ca. 600 g)

1 stærk grøn chilipeber (ca. 10 g)

2 spsk olivenolie

3 dl grønsagsbouillon

3 knuste fed hvidløg

1 tsk stødt spidskommen

salt

friskkværnet peber

Couscous

375 g couscous

5 dl vand

1 tsk salt

3 spsk smør

Pynt

hakket mynte

20 g ristede pistacienøddekerner

Tilbehør

80 g oliven

30 g harissa

600 g kogte haricots verts

1 spsk olivenolie

1 citron i både

300 g pitabrød

Harissa (rød chilipuré)

100 g frisk rød chilipeber

½ dl rødvinseddike

½ dl vindruekerneolie

½ tsk spidskommen

1 tsk salt

Skær kødet i terninger. Rens og istandgør grønsagerne. Skær løgene i både, gulerødderne og courgetten i skiver. Striml peberfrugten og skær tomaterne i

både. Hak chilien fint. Svits i en gryde med olie kød og løg i 5 minutter, evt. ad to omgange så kødet ikke koger. Tilsæt tomater, gulerødder, peberfrugt,

hvidløg, chili og spidskommen. Hæld bouillon ved og lad retten småkoge i 25 minutter. Kom courgetter i og kog yderligere i 10 minutter, smag retten til

med salt og peber.

Couscous: Læg couscousgrynene i blød i en skål med vand i 10 minutter. Kom grynene i en stor si og anbring dem over en gryde med kogende vand. Damp dem

møre i ca. 20 minutter eller den tid der er angivet på pakken. Løsn dem med en gaffel og kom dem over i en skål. Tilsæt salt og rør smørret i.

Servering: Couscous lægges i midten på et fad. Anbring kødsaucen omkring. Pynt med mynte og pistacie nødder. Sæt skåle med oliven, Harissasauce (stærk chilisauce)

kogte grønne bønner dryppet med olivenolie og citron både på bordet. Spis pitabrød til.

Variation: Hønse- og lammekød smager også dejligt i denne ret, eller prøv den vegetarisk med kikærter i. Persille og koriander kan også bruges som drys.

Harissa: Kog alle ingredienserne sammen i 10 minutter. Blend dem og kom pureen i et rent glas.

Tips: Er god til marinader, dressinger, saucer og som tilbehør. Kan holde sig 30 dage i køleskabet. Harissa kan købes færdig i etniske butikker eller større

supermarkeder.

