( Couscous-Auflauf
Zutaten:
400 g Rinderhack

1 EL Olivenöl

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Bund Lauchzwiebeln

1 gelbe Paprika

1 rote Paprika

100 g schwarze entkernte Oliven

2 EL Tomatenmark

Salz

Pfeffer

2 TH Kumin

Cayennepfeffer

150 g Couscous

500 g Vollmilchjoghurt

3 Eier

Fett

Zubereitung:

· Hackfleisch im heißen Olivenöl anbraten. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein hacken und unter das Hackfleisch rühren.

· Lauchzwiebeln abspülen, trocken tupfen und fein hacken. Paprika abspülen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Paprika, Lauchzwiebeln, Olivenviertel und Tomatenmark unter das Hackfleisch rühren und kurz anbraten. Mit Salz, Pfeffer, einem TL Kumin und Cayennepfeffer abschmecken. 

· Couscous mit 300 ml kochend heißem Wasser übergießen und etwa 5 Minuten quellen lassen. Joghurt und Eier verrühren und den Couscous unterheben.

· Mit Salz, Pfeffer und dem restlichen Kumin würzen. Die Hackfleisch-Gemüse-Mischung und die Couscous-Joghurt-Mischung abwechselnd in eine Auflaufform schichten. 

· Im vorgeheizten Backofen bei 180° ( Umluft 160°) etwa 60 Minuten backen.

· Mit Blattsalat servieren.

