Fisch und Couscous marokkanisch

Fiir 2 Personen
100 g Petersfischfilet 100 g Meerbarbenfilet 100 g Seeteufel

250 g Gersten-Couscous 1 Zitrone 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel 1 Chilischote, rot 1 Bund Koriander

1 Stange Zimt 1 TL Fenchelsamen 1 TL Kreuzkiimmelsamen
1 TL Koriandersamen 100 g Butter, ungesalzen 1 TL Créme-fraiche

1 TL Meersalz Olivenol, extra virgin Rapsol

Pfeffer, schwarz

Den Couscous in eine Schiissel geben, mit Wasser bedecken und quellen lassen. Die Zwiebel
abziehen, vierteln und anschlieBend ein Viertelstiick klein hacken. Chili der Laénge nach auf-
schneiden und entkernen. Anschlieend halbieren und eine Hélfte grob schneiden. Eine Pfanne
mit Rapsdl erhitzen und die Zwiebelstiicke und das Chili zusammen mit dem Knoblauch bei
niedriger Hitze kurz anbraten. Ein zweieinhalb Zentimeter grofles Stiick von der Zimtstange ab-
schneiden. Den Zimt zusammen mit jeweils einem halben Teeloffel der Fenchel-, Kreuzkiimmel-
und Koriandersamen und einem halben Teel6ffel Salz in einem Morser zerkleinern. AnschlieSend
alles in die Pfanne dazu geben. Die Blétter des halben Koriandersbunds zupfen und zur Seite
legen. Die Stiele fein schneiden. Die Butter zu den Zwiebeln hinzufiigen. Sobald sie geschmolzen
ist, die Korianderstiele und den Couscous dazugeben. Die Fische waschen und trocken tupfen.
Die Hitze verringern und die Fische mit der Hautseite nach oben mit braten. Mit Olivendl, etwas
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zitrone halbieren, eine Hélfte auspressen und den Saft iiber
den Fisch geben. Mit feuchtem Pergamentpapier abdecken und 15 Minuten weiterkochen lassen.
Die zweite Chilihélfte fein hacken und den Fisch vor dem Servieren zusammen mit den Kori-
anderblattern damit bestreuen. Den Saft der iibrigen Zitronenhilfte auspressen und zusammen
mit der Creme-fraiche unter den Couscous mengen und mit Olivendl abschmecken. Den Fisch
mit dem Couscous auf Tellern anrichten und servieren.
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