Gorgonzola-Lachs mit Lauch-Zucchini-Gemiise

Fiir 2 Personen

200 g Lachsfilet, ohne Haut 200 g Instant Couscous 200 g Gorgonzola
1 Zucchini 1 Stange Lauch 1 Lauchzwiebel

2 Karotten 2 Scheiben Ingwer 1 rote Chilischote
1 Orange 100 ml trockener Weilwein 50 ml Gemiisefond
50 g Butter 100 ml Olivendl gelbes Currypulver
Zitronensalz Salz, schwarzer Pfeffer

Backofen auf 100 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Wasser erhitzen. Die Zucchini und den
Lauch in feine Stiicke schneiden. Olivendl in die Pfanne geben und erhitzen. Die Zucchini und den
Lauch in die Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Lachs waschen, trockentupfen
und mit dem Zitronensalz wiirzen. Den Lachs anschlielend mit dem Currypulver und Olivendl
marinieren. Alufolie in eine Auflaufform legen und den Lachs hineinlegen. Das Zucchini-Lauch-
Gemisch auf den Lachs geben und den Gorgonzola dariiber verteilen. Die Alufolie schliefen und
die Auflaufform in den Ofen geben und 20 Minuten fertig garen. Den Couscous in eine Kera-
mikschiissel geben und mit dem kochenden Wasser iibergieflen und zugedeckt 16 Minuten garen
lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Karotten schilen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Chilischote vom Strunk und den Kernen befreien und klein schneiden. Die Karotten und die
Chilistiicke in die Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Ingwer klein schneiden
und dazugeben. Mit dem Weifiwein, dem Gemiisefond und dem Saft einer Orange abléschen. Die
Karotten anschlielend mit dem Couscous vermengen. Den Lachs mit dem Zucchini-Lauchgemiise
auf einem Teller anrichten. Den Couscous dazugeben und mit der Gorgonzolasofle garnieren.
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