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Wurst-Gyros mit '
Pfannengemiise und fruchtigem Fg8
Couscous

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

35min 35min Einfach
[utaten Juberertung
fur 4 Portionen
Spitzpaprika 2 St d
Zucchini 95t Kiichenutensilien
Karotten 4 St kleine Schiissel, mittlerer Topf mit Deckel, groBe Pfanne
Pastinaken 2 St
Zwiebeln, gelb 28t 1. Spitzpaprika und Zucchini waschen, Strunk bzw. Enden entfernen, |angs halbieren
Gemiisebriihe 600 ml und quer in Stiicke schneiden. Karotten und Pastinaken waschen, schalen und in feine
Wildpreiselbeeren 1 EL Scheiben schneiden. Zwiebeln halbieren, schalen und langs ebenfalls in feine Scheiben
] 5 EL schneiden.
Couscous 225g _ o 5 , )

) 2. In einem Topf Gemusebriihe ggf. anrtihren und aufkochen. Preiselbeeren, 1 EL Ol und
Rostbratwiirste 8 St. - :
Couscous hinzufiigen. Topf vom Herd nehmen und zugedeckt zur Seite stellen.

Salz

Bratwiirste diagonal in feine Scheiben schneiden.
Pfeffer, schwarz gemahlen

Petersilie, frisch g 3. In einer Pfanne 2 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und geschnittenes Gemiise darin ca.
Bio Limetten 1St 3 Min. scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf mittlerer Stufe
Joghurt, natur 150 g weitere ca. 8-10 Min. zugedeckt garen.

Honig 1EL

4. In einer Pfanne 2 EL Ol auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen und Zwiebeln und
Bratwurst ca. 3 Min. rundherum anbraten und auf mittlerer Stufe unter mehrmaligem
Rihren ca. 6 Min. goldbraun rosten.

5. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen und fein hacken.
Limette waschen, halbieren und Saft auspressen. In einer Schiissel Joghurt mit der
Halfte Petersilie, Honig und 1 EL Limettensaft verriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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6. Couscous ggf. mit Salz und Pfeffer abschmecken, tibrige Petersilie unterriihren und
auf Tellern verteilen. Wurst-Gyros und Pfannengemiise daneben anrichten und mit dem
Joghurtdip servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1108 kcal
Kohlenhydrate 97¢
EiweiB 44 g
Ballaststoffe I5g

Fette 64 g



