Couscous mit Hahnchen

Zutaten (fir 4 Personen):
- 500 g Hahnchenbrustfilet
- 2 Zehen Knoblauch

- 4 Zwiebeln

- 4 Mbhren

- 200 g Knollensellerie

- 2 EL Olivendl

- 100 g Couscous

- 600 ml Gemiuisebriihe

- Salz

- Pfeffer

- Koriander

- Kimmel

- 6 Stangel Petersilie

Hahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Knoblauch und Zwiebeln schalen und in feine Wiirfel
schneiden. Méhren und Sellerie putzen, schalen und ebenfalls in Wiirfel schneiden.

Ol in einem grofen Topf erhitzen und das Hahnchenfleisch darin rundum andiinsten. Das Gemiise dazugeben und alles etwa 6
Minuten garen. Couscous hinzufiigen und kurz mit andiinsten. Mit Briihe abléschen und alles etwa 10 Minuten garen.

Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Hahnchen-Couscous mit etwas Salz, Pfeffer,
Koriander und Kiimmel abschmecken, auf Teller verteilen und mit Petersilie bestreut servieren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



