Zucchini-Couscous mit Zitronen-Feta-Dressing
(fr 2 Personen)

- 150g Couscous

- 1 Zucchini

- 2 Modhren

- 20g Oliven ohne Stein

- 30g getrocknete Tomaten
- 20g Mandeln

- 1 Knoblauchzehe

- Etwas Petersilie

- Olivenol

Fur das Dressing:
- 3 ELOlivenol
- 2TLHonig
- 1Schalotte
- Saftund Schale von einer halben Zitrone
- 30g Fetakase
- 0,5TL Oregano, getrocknet
- Salz, Pfeffer

Couscous nach Packungsanweisung garen. Méhren waschen und raspeln, Oliven und
getrocknete Tomaten etwas klein hacken. Mandeln grob hacken. Petersilie fein hacken.
Zucchiniin dinne Streifen oder Scheiben schneiden. Knoblauch schalen und mit der
Messerklinge flach zerdricken.

In einer groBen Pfanne etwas Olivendl zusammen mit dem Knoblauch erhitzen und die
Zucchini kurz darin scharf anbraten. Dabei leicht salzen. Beiseite stellen.

Far das Dressing Schalotte schalen und fein hacken. Den Feta moglichst fein
zerbroseln. In einer kleinen Schussel Zitronensaft und -abrieb, Schalotte, 3 EL Olivendl,
Honig, Feta und Oregano gut verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Couscous mit einer Gabel auflockern. Mit den Oliven, Tomaten, Zucchini, der
geraspelten Mohre und der Petersilie vermengen, das Dressing dartber geben und gut

verruhren. Mit den gehackten Mandeln bestreut servieren.

Guten Appetit!



