Cous cous di verdure alla Carmen

Ingredienti per 4 persone:

- cous cous altromercato 280g 
- ½ peperone rosso, ½ verde e ½ giallo 
- 4 zucchine 
- 1 carota 
- 3 scalogni o mezzo porro 
- ½ scatola di ceci lessi
- 1 e ½ tsp (cucchiaino da tè) di curry 
- ½ tsp di masala (per verdure) 
- aglio olio, sale 

Preparazione

Tagliare le verdure e farle passare in una pentola bassa e larga con un po' di olio mettendo nell' ordine: lo scalogno o porro, le carote, i ceci, i peperoni, le zucchine, aggiungere il sale.
Verso la fine della cottura aggiungere il masala e il curry. 
Finire la cottura; le verdure non devono essere troppo cotte. 
Riscaldare in una pentola un po' di olio e uno spicchio d' aglio quindi aggiungere il cous cous e farlo passare un po'. 
Togliere l' aglio e quindi aggiungere lo stesso volume (del cous cous) di acqua calda e salata. 
Spegnere il fuoco e coprire finchè non sarà cotto (un po' al dente). 
Dopo 10 minuti circa l' acqua dovrebbe essere stata assorbita e il cous cous cotto. Mescolarlo alle verdure e servire. 

NOTE: si possono aggiungere a piacere altre verdure di stagione oppure dei pezzettini di pollo ben rosolati e salati in padella. 

