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Spitzpaprika mit Harissa-Couscous gefiillt

4 Portionen

12 Spitzpaprika

100 g Couscous

1 Tomate

60 g Feta

4 Stingel glatte Petersilie
60 g passierte Tomaten
V> TL Harissa

3 EL Olivenol

Salz

Schwarzer Pfeffer

e Spitzpaprika mit 2 Lingschnitten aufschneiden, den Keil herausnehmen und fein wiirfeln
e  Hiute und Kerne aus den Spitzpaprika entfernen

e Tomate hauten entkernen, Fruchtfleisch fein wiirfeln

e  Schafskise fein zerbréseln oder hacken

e  Petersilie fein hacken

250 ml Salzwasser aufkochen, den Couscous zugeben, vom Herd nechmen und 5 Min. quellen lassen. Passierte To-
maten, Harissa, Tomatenwiirfel, Feta, Spitzpaprikawiirfel und Petersilie unterheben, alles gut vermengen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und in die Spitzpaprika fullen. Je 3 Spitzpaprika auf ein Stiick Alufolie legen, mit etwas
Olivendl betrdufeln, Folie verschlieBen und auf dem heiflen Grill ca. 10 Min. garen.

Quelle: Karen Schulz / Maren Janke, Vegetatisch grillen, Umschau Vetlag, S. 85



