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Zutaten
100 g Ceci Neri
2 Auberginen
125 g Couscous
1 große Gemüsezwiebel
3 Knoblauchzehen
Ingwer
Butterschmalz
2 Spitzpaprika
0,1 g Safran

3 EL Pistazien, geröstet
2 Salzzitronen
3 TL Hausmischung #1
2 EL Granatapfelsirup

Rezept
Ceci Neri über Nacht einweichen. Am nächsten Tag kochen, bis 
sie weich sind. Die beiden Auberginen im Ofen bei 230° für 15 – 
20 Minuten rösten, bis die Haut schwarz ist. Abkühlen lassen.
Couscous nach Packungsanweisung zubereiten. Butterschmalz 
und Safran in die Tajine geben und Zwiebelringe, Knoblauch 
und Ingwer 15 Minuten glasig werden lassen. Paprika würfeln 
und mit dem Granatapfelsirup dazu geben. Deckel aufsetzen. 
Währenddessen das Innere der Aubergine mit einem Löffel aus 
der Haut schaben. Nach 5 Minuten das gewürfelte Auberginen-
fleisch und die Ceci Neri zugeben. Verrühren und ziehen lassen. 
Salzzitronen sehr fein würfeln. Den Inhalt der Tajine mit Cous-
cous, Pistazien und Salzzitronen anrichten. Mit der Hausmi-
schung bestreuen und servieren.

Guten Appetit!
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