Butternut-Kiirbis aus dem O0fen mit Couscous-Salat

Zutaten (fir 2 Personen):
- 1 Butternut-Kiirbis
- 1 Zehe Knoblauch
-1,5ELOQI

- Salz

- Pfeffer

- 4 EL Couscous

- 1 TL Margarine

- 100 ml Wasser

- 150 g Tomaten

- 1 Bund Petersilie

- 1 TL Zitronensaft

Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen. Birnenkiirbis (Butternut) halbieren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch
kreuzweise einschneiden. Knoblauch schilen, hacken und mit Ol, Salz und Pfeffer in einer kleinen Schale verriihren. Den
Knoblauch-0I-Mix auf den Schnittflichen der Kiirbishélften verteilen und anschliefend etwa 50 Minuten im Ofen garen.

Couscous, Salz und Margarine in eine Schiissel geben. Das Wasser aufkochen und {iber die Zutaten in der Schiissel gief3en.
Alles etwa 10 Minuten quellen lassen. Tomaten in kleine Stiicke schneiden, Petersilie hacken und mit Zitronensaft zum
Couscous geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Servieren die Kiirbishalften auf Tellern anrichten und den Couscous-Salat darauf verteilen.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



