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Stolz der Bayern.

Drucken

Lachssteak mit Gemisecouscous

Zutaten fUr 4 Personen

= 600 g Lachsfilet mit Haut (geschuppt)
= Y4 TL Safranfaden

= 1 Knoblauchzehe

= 1 Schalotte

= 1 EL bayer. Butterschmalz

= Y5 Zitrone

= 250 g bayer. Sauerrahm

= 1 Bund Minze

= 200 g Schnellkochcouscous
= 1 grof3e rote Zwiebel

= 120 g Moéhren

= 1 Zucchini

= Y5 Aubergine

= 1 EL bayer. Butter

= 40 g Rosinen

= 23 TL Olivendl

= 21 TL bayer. Butter

= Y Bund Koriander

m Pfeffer, Salz, Kreuzkiimmel

Zubereitung:

1. Safranfaden in 1 EL heiRem Wasser einweichen. Knoblauch und Schalotte schalen, hacken und mit Butterschmalz 2-3 Min.
dunsten. Schalotten mit Saft der Zitrone abloschen, vollstandig einkochen, etwas abkuhlen. Sauerrahm mit den gediinsteten
Schalotten mischen, mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Minze waschen, trockenschutteln, die Blattchen abzupfen und grob
hacken. Eine Halfte der Sauerrahmssauce mit dem eingeweichten Safran mischen, die andere Halfte mit Minze verruhren.

2. Couscous nach Packungsanweisung garen. Rote Zwiebel schalen und fein hacken. Gelbe Riben waschen, schéalen und ebenso wie
gewaschene Zucchini und Aubergine in feine Wuirfel schneiden. Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Das Gemuse 5 Min.
dinsten. Gemiuse, Couscous und Rosinen in einer Schissel vermengen und mit Pfeffer, Salz und Kreuzkimmel abschmecken.

3. Lachsfilet in vier Portionen schneiden, wirzen, in einer beschichteten Pfanne mit Olivenol und Butter auf der Hautseite 6-8 Min.
braten. Umdrehen und 2 Min. fertig garen.

4. Koriander waschen, trockenschutteln und grob hacken. Couscous mit Lachs und den beiden Sauerrahmsaucen anrichten. Mit
Koriander bestreuen und servieren.

Tipp: Die Kombination aus kihler Sauce und heilem Couscous schmeckt besonders frisch. Falls sie eine heille Sauce bevorzugen,
ersetzen Sie den Sauerrahm durch 400 ml Sahne und etwas konzentrierten Fischfond und kochen die Sauce samig ein.
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