
ca. 25min 2 personen

Auberginestoofpot met kippenworstjes
op luchtige couscous

Zin in een pittige maaltijd? Dan zit je met dit gerecht helemaal gebakken. We

maken namelijk een heeflijke stoof van aubergine, met verschillende Noord-

Afrikaanse kruiden en malse stukjes worst. Daarbij serveren we luchtige couscous

en omdat we niet genoeg van deze heerlijke kippenworst kunnen krijgen, serveer je

er ook nog een bovenop. Gevarieerd, vullend en gewoonweg heerlijk - wat wil je nog

meer?



WAT JE VAN ONS KRIJGTWAT JE VAN ONS KRIJGT

WAT JE THUIS NODIG HEBTWAT JE THUIS NODIG HEBT

KOOKGEREIKOOKGEREI

Vergeet niet je versproducten van tevoren

grondig te wassen. Voornamelijk de

bladgroenten en slabladeren kunnen

kleine steentjes bevatten.

ALLERGENENALLERGENEN
gluten (1), melk (7). Kan sporen van andere

allergenen bevatten.

VOEDINGSWAARDE PER PORTIEVOEDINGSWAARDE PER PORTIE
calorieën 731kcal, vet 33.0g, koolhydraten

81.0g, eiwit 32.4g

Snij de auberginesaubergines in stukken van 2-3 cm.

Verhit een middelgrote kookpan op

middelhoog vuur met 1el olijfolie. Voeg de

auberginesaubergines toe met ½tl zout en bak ca. 3 min

tot ze bruin beginnen te worden. Pel 1 teen

knoflook en snij fijn. Snij 1 worstje1 worstje in de lengte

doormidden en daarna in plakjes van 1-2 cm.

Voeg de stukjes worststukjes worst, de helft van dede helft van de

kruidenmixkruidenmix (of meer naar smaak), de knoflook

en ½tl bloem toe aan de aubergineaubergine, schep

door en bak 1-2min mee. Giet 300ml water in

de pan en laat de stoofpotstoofpot afgedekt ca. 12min

sudderen tot de aubergineaubergine zacht is en er een

saussaus is ontstaan.

Verhit een kleine koekenpan op middelhoog

vuur met 2tl olijfolie en bak de resterenderesterende

worstjesworstjes ca. 8min. Draai ze regelmatig om

zodat ze gelijkmatig bruin en gaar worden.

Breng 300ml water aan de kook in een kleine

kookpan en los de helft van de bouillonde helft van de bouillon  er in

op. Neem de pan van het vuur, voeg de

couscouscouscous toe en leg een deksel op de pan.

Laat 6-8min wellen. Roer de couscouscouscous dan los

met een vork en voeg 2el boter en naar smaak

peper en zout toe.

Breng de auberginestoofpotauberginestoofpot op smaak met 1tl

azijn, nog wat kruidenmixkruidenmix, suiker en peper.

Schep de auberginestoofauberginestoof op de couscous en

leg de worstjesworstjes er bovenop. Serveren maar!

De boter geeft de couscous een geweldige

volle smaak. Wil de de couscous nog meer

schwung meegeven en heb je nog wat verse

kruiden zoals peterselie in je koelkast liggen?

Snij ze fijn en schep door de couscous. Ook

een scheutje citroensap is een heerlijke

toevoeging.

2 aubergines•

3 kipworstjes•

2 zakjes Noord-Afrikaanse
kruidenmix

•

1 zakje kippenbouillonpoeder•

150g couscous • 1

1 teen knoflook•

2el boter • 7

½tl bloem • 1

peper en zout•

suiker•

olijfolie•

azijn•

kleine kookpan met deksel•

middelgrote kookpan met
deksel

•

kleine koekenpan•

maatbeker•

1. Aubergine bakken1. Aubergine bakken 2. Stoof maken2. Stoof maken 3. Worstjes braden3. Worstjes braden

4. Couscous garen4. Couscous garen 5. Afmaken en serveren5. Afmaken en serveren 6. Volle aroma's6. Volle aroma's

Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 808 11 85030 808 11 85

Bekijk de receptkaart online in je account op www.dinnerly.nl  #dinnerly#dinnerly
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