Couscous mit Trockenfrichten und Nussen im Knusperkérbchen

(Rezept fur 6 Personen)

Zutaten:

330 g Geflugel- oder Gemusefond

10 Safranfaden

1 Prise Salz

250 g Couscous

1 EL Olivenal

3 EL Trockenfrichte, in Wirfeli geschnitten
3 EL NUsse gemischt

Zubereitung:

Den Fond mit dem Safran und dem Salz aufkochen.

Das Couscous mit dem QOlivendl gut vermischen.

Die heisse Flussigkeit darubergiessen und mit Plastikfolie zudecken und warmstellen.

Die Nusse grob hacken und rdsten, zusammen mit den Trockenfrichten locker unter das
Couscous mischen.

Knusperkérbchen:
6 Brick-Blatter

flissige Butter

Die Brickblatter mit flussiger Butter bestreichen und nach Lust und Laune formen. im
Ofen bei 180°C backen und auskuhlen lassen.

Sie werden dann fest und knusprig!
Fertigstellung:

Die Knusperkorbchen im Ofen warm machen und mit dem Couscous fullen.



