
Cous cous de verduras
Elaboración

1º Poner a cocer los garbanzos en la olla exprés.

2º Pelar y cortar las verduras longitudinalmente en trozos gran-
des.

3º Ponemos a caer la cebolla en juliana cuando está blandita 
añadimos un vaso de agua, las pasas sin hueso, el azafrán y un 
poco de azúcar (dos cucharadas).

4º Poner en una cazuela la cebolla cortada en brunoise rehogar, 
añadir las especias rehogar, agregar el agua.

5º Añadir las verduras por orden de dureza.

6º Utilizaremos cous cous precocido, le añadiremos para que se 
cocine con agua de haber cocido las verduras.

7º Para la presentación pondremos en una fuente el cous cous y 
alrededor.
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Ingredientes 
6 Pax

Cous cous mediano         1Kg

Zanahoria                    500gr

Calabacín                    500gr

Calabaza                     500gr

Habas                          500gr

Repollo                        500gr

Cebolla juliana            500gr

Nabo                            500gr

Pasas                            250gr

Garbanzos remojados 100gr

Fondo de ave                    5L

Cebolla                           2 un

Pimienta                       2 cda

Azafrán                         2 cda

Jengibre                        1 cda

Canela                           1 cda

Perejin                     1 manojo

Aceite de oliva virgen extra

Sal y azúcar


