
I ngred iën ten ​ 
300 g but te rnut ,  i n  b lok je s
250g spu i ten ,  geha lveerd
200 g co t tage cheese
120 g  vo l koren  couscous ,  ongekookt  
30 g  menge l ing  ongezouten  noten  
10  g  pompoenp i t ten  
4  ee t l epe l s  g ranaatappe lp i t ten
2  ee t l epe l s  ve r se  t i jm/ rozemar i j n  
1  ee t l epe l  ras  e l  hanout
1  ee t l epe l  venke l zaad
2 ee t l epe l s  o l i j fo l i e
1  c i t roen
peper  en  zout

Bere id ingsw i j ze
1 .  Verwarm de oven  voor  op 200°C .  Meng de  but te rnut  en  spru i ten  met  1  e l
o l i j fo l i e ,  ve r se  k ru iden ,  venke l zaad ,  ras  e l  hanout ,  peper  en  zout .  Hoevee lhe id
i s  naar  e igen  smaak .  Roos te r  op een  bakp laat  gedurende 25 -30 min ,  to t
goudbru in  en  zacht .  
2 .  Overg ie t  de  couscous  met  kokend water  (ve rhoud ing 1 : 1 ) ,  dek  de  scaa l  a f
en  laat  5– 10 minuten  we l l en .  Roer  daarna lo s  met  een  vork  en  meng e r  1
ee t l epe l  o l i j fo l i e ,  he t  sap en  c i t roenrasp van 1  c i t roen  naar  e igen  smaak door .
3 .  Maak de  notenc runch .  Hak de  noten  gro f  en  roos te r  samen met  de
pompoenp i t ten  kor t  i n  een  droge pan to t  geur ig  en  l i ch t  goudbru in .  
4 .  Schep de  couscous  in  een  brede kom .  Verdee l  de  geroos te rde  but te rnut  en
spru i ten  e rop .  Voeg de  co t tage cheese  toe  in  he t  m idden .  Bes t roo i  met
notenc runch  en  granaatappe lp i t j e s .  Werk  eventuee l  a f  met  nog wat  ve r se
k ru iden .  
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