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Couscous

Kuskus

Kouskous; berberisch
K' seksu; Marokko
Mugr abi eh; arabi sch

Anleitung:

Couscous, das National gericht des Maghreb, al so der

nor daf ri kani schen Laender Marokko, Al gerien und Tunesien. Die
urspruenglich berberische und spaeter von den Arabern ueber nommene
Spezialitaet ist eine saettigende Bei gabe zu Fl ei sch- und

Ei ergerichten.

Bei uns ist vor allemder nordafrikani sche Couscous bekannt, der aus
Hartwei zennehl hergestellt wird. Couscous w rd aber auch aus Mis
oder aus H rse gewonnen - wie zum Bei spiel in Senegal: H rsecouscous
i st an der dunkel braunen Farbe zu erkennen. In Kanerun wird auch
Mani okrmehl Couscous genannt ("couscous de nmani oc").

Regi onal e Vari ati onen und Couscous-Traditionen ei nzel ner Famlien
tragen zu einer grossen Vielfalt an Zubereitungsneoglichkeiten bei,
di e auch von den finanziellen Meglichkeiten einer Fam lie abhaengig
ist. Ot kann Fl eisch nur zu besonderen CGel egenheiten serviert

wer den.

Der wichtigste Arbeitsvorgang bei der Zubereitung ei nes Couscous-
Cerichtes ist das Daenpfen von Couscous-Giess ueber einer Bruehe
(Hammel - oder Ri ndflei schbruehe, aber auch Huehner- oder
CGenmuesebruehe). Ot werden der Bruehe Ki chererbsen und Rosi nen
bei gegeben, sow e auch Safran, oder suesser Paprika und
Cayennepfeffer. Suesser Couscous wird als Nachspei se gegessen.

Couscous zuzubereiten i st sehr einfach, aber recht zeitaufwendig,
obwohl inzw schen Couscous-QGiess fast ueberall erhaeltlich ist:
frueher nusste der Giess selbst noch zubereitet werden, was sehr

vi el Erfahrung voraussetzte. Dazu liess man in ei ner Miehl e Wi zen

i n der gewuenschten Di cke mahlen. In einer grossen Hol zschuessel
("kesra") wurde den Koernern feingemahl enes Wi zennehl zugegeben,
waehrend den Couscous mit der Hand bewegt wurde. Langsam | egte sich
ei ne feine Mehlschicht umdi e gemahl enen Koerner, die dafuer sorgte,
dass der \Weizen bei m Daenpfen ni cht zusamenkl ebt e.

Fuer di e Zubereitung von Couscous ist nornal erwei se ein Couscous-
Kocht opf unerl aesslich: er besteht aus zwei Teilen und wird mt
ei nem Deckel verschl ossen. Der untere Teil ist gross und fasst
mehrere Liter, der Boden des oberen ("keskes") besteht aus einem
sehr feinen Sieb.

Steht kei n Daenpfeinsatz zur Verfuegung, kann der Couscous in ein
Met al | si eb gegeben werden, das man in einen verschliessaren Topf
haengt .

Damit der Giess nicht zusammenkl ebt, nuss er w ederholt aus dem
oberen Teil des Topfes genomen und gel ockert werden. Di es geschi eht
i n Marokko in ei nem besonderen Kord, dem "tbeq". Beimersten Lockern
wi rd Wasser unter dem Griess gespritzt, beimzweiten Lockern etwas
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(Fortsetzung)

Cel. Am Ende soll der Giess zu schrotkugel grossen Kuegel chen
angeschwol | en sein.

Geschrmack erhaelt der Giess zum einen durch die Bruehe, die sich im
unteren Teil des Topfes befindet und in deren Danpf er gegart wird,
zum anderen durch Fleisch und Sauce, mt der das fertige Gericht
serviert wrd.

Couscous wird auf zwei Arten angerichtet: auf einer Platte entweder

zu einem spitzen Kegel aufgehaeuft, ueber den dann Sauce und Fl eisch
gegossen werden, oder ringsfoerm g angeordnet, wobei die Zutaten in

die Mtte gegeben werden.

Couscous wird traditionell mt der Hand gegessen, indem man aus
Giess und Sauce Baellchen fornt: dies benoetigt allerdings
zi em i che Uebung. ..



