CUSCUS CON VERDURE

Piatto Unico Vegetariano

tempo preparazione: 120 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Etna Bianco Superiore DOC 

ingredienti: 300 grammi di cuscus precotto 2 piccoli peperoni rossi 1 peperone verde 2 cipolle 8 pomodori tondi 4 zucchine piccole 300 grammi di piselli surgelati 2 pannocchie di granoturco al naturale 1 piccolo finocchio 1 spicchio di aglio Alcuni mestoli di brodo vegetale Un cucchiaino di semi di cumino 1 noce di burro Un peperoncino piccante Un pizzico di sale e pepe

Monde e lava tutte le verdure, scotta separatamente per alcuni minuti in acqua bollente salata le zucchine e il finocchio poi sgocciolali, lasciali raffreddare e tagliali a grossi pezzi. Metti 4 cucchiai di olio, una noce di burro e l'aglio tritato in una larga casseruola, unisci le verdure crude tagliate a grossi pezzi e le pannocchie. Fai insaporire per alcuni minuti mescolando. Sala, pepa, spolverizza con i semi di cumino, aggiungi il peperoncino sbriciolato e cuoci per una mezz'ora (le verdure dovranno risultare tutte ben cotte) mescolando di tanto in tanto e bagnando quando necessario con brodo bollente. Dieci minuti prima di fine cottura, unisci le verdure scottate in precedenza. Prepara il cuscus secondo le istruzioni indicate sulla confezione, aggiungi le verdure con il loro fondo di cottura, mescola e servi subito ben caldo.

Arricchite a piacere il cuscus con verdura di stagione o di vostro gradimento; patate, carote, zucca, sedano ecc...

