Gefillte Paprika (veget. /J

Zutaten:
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Von den Paprika Deckel abschneiden und Kerne + '
Seheidewdnde entfernen. Waschen und beiceite stellen. \
Die Suppe zum Kochen bringen und den Couscous damit
dbergiefien, 5-70 Minulen clehen lassen. Kurz abkihlen
lagscen und mit eimer Gabel auflockern. Fir die Jomaten-
cauce die Zwiebel cchdlen und zerkleinern, in erner
Phanne etwas O erhitzen und die Zwiebel darin 9lacig
ancchwitzen. Die Jomaten dazugeben, aufkochen laccen
und mit Zucker, Sale und Plefter wirzen. Den Sehafe-
héce dann zerbrockeln. Diecen zacammen mit dem

Klein gehackten Knoblauch und Zwiebel cowie Qlivend]
Oliven, Sals, Pleffer, Basilikum and Thymian zam
Couscous geben und gut vermischen. Die Paprika mit der
Couscouscmasse befillen und den Deckel aufcetzen.
Getillte Paprika in einen Jopf clellen und mit Jomaten-
cauce ibergiefien. Am [Herd bei mittlerer Stufe Fir
ea.30 Minuten garen.




