Produttors Specialitd Alfmentari

MEERESCOUSCOUS

Menu-Zutaten

1 confezione Emaremix - MZ1
250 g Cous cous (Couscous) - RUO

g.b. Olio extravergine di oliva (Natives Olivendl extra) - EK5

Zutaten

100 g Frische Datteltomaten
n.B. Petersilie

20 g Curry

n.B. Salz und Pfeffer

n.B. Knoblauch

150 g Venusmuscheln

Chef: Monica Copetti

Zubereitung

Fir 6 Personen

Den Couscous in eine groRe Schiissel geben. 250 ml Emaremix-Fliissigkeit in der Mikrowelle erwarmen, die Gewiirzmischung
bestehend aus Curry, Salz, Pfeffer und natives Olivendl extra hinzufiigen und tber den Cous Cous gieRBen. Mindestens 30
Minuten ziehen lassen. Den Cous Cous mit der Escorfano-Sauce wiirzen, die zuvor mit einem Teil der Flussigkeit, dem Ol und
dem Knoblauch kurz angeriihrt wurde. Gut mischen und die Mischung in eine Auflaufform geben. Mit Emaremix, den in Ol und
Knoblauch gebratenen Venusmuscheln, Petersilie und frischen Datteltomaten ergdnzen. Der Couscous schmeckt sowohl kalt als

auch lauwarm hervorragend.
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