
Sellerie mit Couscous

Zutaten:1 groÄe Sellerie, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe,  5 El. 
OlivenÅl, 1 Glas Tomaten, Salz, Pfeffer, 1 Ç El. GemÉse-
brÉhe, 1 El. Zucker, 250 g Couscous, 600 ml GemÉse-
bouillon, 200g geriebener KÑse, 150 g saure Sahne.

Die Sellerieknolle achteln und mit dem GemÉsehobel in ca.
2mm dicke Scheiben schneiden.
Die Zwiebel und den Knoblauch klein schneiden und in      
3 El. Öl gut anschwitzen. Den Sellerie dazugeben, an-
dÉnsten, dann mit den Tomaten und 100 ml Wasser ab-
lÅschen. Alles mit Salz, Pfeffer, BrÉhe und Zucker ab-
schmecken. Das GemÉse bissfest kochen.
FÉr das Couscous die Bouillon mit dem restlichen OlivenÅl
zum kochen bringen, das Couscous hinein geben und auf-
kochen lassen. Danach vom Herd nehmen und ausquellen 
lassen. 
Eine Portionsform mit Couscous fÉllen und in die Mitte
eines tiefen Tellers stÉrzen, mit KÑse bestreuen, pro Portion
1 EÄl. saure Sahne und etwas heiÄes SelleriegemÉse
darÉber geben.


