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con il contributo di

cOUS COUS
FUORI DALLA NORMA

Cous cous con pomodoro, melanzane, pecorino Val d’Orcia e basilico



INGREDIENTI 
(per n. 4 porzioni):

g. 200 cous cous
n. 1 melanzana
g. 100 pecorino Val 
d’Orcia (o altro formaggio 
stagionato)*
n. 4 cucchiai olio 
extravergine d’oliva
salsa pomodoro q.b.
basilico q.b.
sale fino

PREPAR.AZIONI (in 5 mosse):

1. Taglia la melanzana a fette, poi a strisce e infine a 
cubetti. Fai dorare il cous cous in una padella antiaderente 
con n. 1 cucchiaio d’olio e finisci la cottura aggiungendo 
un goccio d’acqua e qualche cucchiaio di salsa di 
pomodoro, basteranno dieci minuti;

2. Fai bollire dell’acqua (esattamente la stessa quantità di 
cous cous – rapporto 1:1 – potete aiutarvi misurandola “a 
tazze”) e, successivamente, versala sopra al cous cous, in 
un contenitore alto, copri per trattenere il vapore e lascia 
cuocere per assorbimento 5 minuti;

3. Affetta finemente del basilico fresco e aggiungilo al 
sugo di melanzane. A piacere, puoi aggiungere anche 
una manciata di pomodorini tagliati in quattro;

4. Grattugia il formaggio da usare;

5. Sgrana il cous cous aiutandoti con una forchetta, 
condiscilo con un paio di cucchiai d’olio a crudo, 
aggiusta di sale e impiatta; copri con il sugo di melanzane 
e termina il piatto con il formaggio grattugiato.

trucco Fygo
aggiungi un bicchiere 
d’acqua alle melanzane 
in padella per cuocerle 
bene, così da non fargli 
assorbire troppo olio!

Cous Cous fuori dalla norma

Scopri tutte le ricette del Futuro su: www.mercatolorenteggio.it

mercato lorenteggio dynamoscopio

* lo trovi Da Claudio a Mercato 
Lorenteggio, via loreneteggio 177


