Lachs-Couscous-Uberraschung

Fiir zwei Personen

2 Lachsfilets, a 120 g 150 g Couscous 4 Friihlingszwiebeln
2 Mohren 2 Zitrone 200 ml Gemiisebriihe
2 TL Currypulver 50 g Margarine Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Friihlingszwiebeln gut waschen
und trocken schiitteln. Das Zwiebelgriin und den Wurzelansatz abschneiden und die duflerste
Schicht abziehen, anschliefend die Friihlingszwiebeln in Ringe. Ebenso die Mhren waschen und
in Scheiben schneiden Die Margarine in einer Pfanne erhitzen, anschliefend die Friihlingszwie-
beln und die Méhren darin anbraten. Mit dem Salz, dem Pfeffer und dem Currypulver wiirzen
und den Couscous zugeben. Mit der Gemiisebriihe aufgielen und fiinf Minuten quellen lassen.
Waéhrenddessen den Lachs salzen und pfeffern. Die Zitrone waschen und trockentupfen, anschlie-
Bend die Schale auf einer feinen Reibe abreiben und den Zitronenabrieb {iber den Lachs geben.
Anschlieflend den Couscous auf die Mitte eines Backpapier-Bogens geben und den Lachs darauf
platzieren. Die Zitrone halbieren, in Scheiben schneiden, anschlieBend den Lachs mit einer Zitro-
nenscheibe bedecken. Im Anschluss ein Bonbon aus dem Backpapier binden, mit Kiichenband
verschliefen und 15 Minuten in den Ofen geben. Das Lachs-Couscous-Bonbon leicht gedffnet auf
einem Teller anrichten und servieren.
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