MARLEY SPOON

Perlencouscous mit Fenchel und Lachs

nach Risotto-Art mit Kase

@ ca. 30min % 3-4 Personen

Der feine Perlencouscous ist eine tolle Alternative fir unsere Risottofans. In unserer
Expressversion garen angebratener Fenchel und Lauch mit den Weizenkiigelchen ganz
ohne mehrmaliges ZugieBen in der wiirzigen Brihe. Was aber auf gar keinen Fall fehlen
darf, ist eine gute Portion Kase, die alles so traumhaft cremig vereint. Mit saftigen
Lachsstlickchen gespickt kommt diese Variante bestimmt 6fter auf deinen Tisch.



Was du von uns bekommst

- 2 Stangen Lauch

« 2 Fenchelknollen

+ 2 Knoblauchzehen

. 2 Packchen
Gemusebrihgewtrz

« 2 Packungen frischer Lachs,
aufgetaut 4

+ 400g Perlencouscous !

« 2 Stickchen Hartkase 37

Was du zu Hause benétigst
« 2EL Senf 10
« 2EL Butter 7

« Salz und Pfeffer
- Olivenol
- Essig

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne
- Messbecher
- Kichenreibe

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Fisch (4), Milch (7),
Senf (10). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 854kcal, Fett 38.4g,
Kohlenhydrate 86.7g, Eiweif3 41.5g

1. Gemiise schneiden

Den Lauch langs halbieren und quer in feine
Streifen schneiden. Den Fenchel ebenfalls
langs halbieren und in feine Streifen
schneiden, dabei den Strunk entfernen. Das
Fenchelgriin fir die Garnitur aufbewahren.
Den Knoblauch schélen und grob wirfeln.

4. Couscous und Fisch garen

2EL Senf zum Gemiise in die Pfanne geben
und unterrihren. Den Perlencouscous
zugeben und erneut umrithren. Mit der
Briihe abloschen, den Fisch hineinlegen
und die Flussigkeit zum Kochen bringen.
Dann die Hitze reduzieren und den
Perlencouscous und den Fisch bei
niedriger Hitze 10-12Min. garen, bis der
Perlencouscous bissfest ist. Dabei
gelegentlich vorsichtig umrihren.

2. Gemiise braten

Den Lauch, den Fenchel und den
Knoblauch in einer groBen Pfanne mit 2EL
Olivendl und 1 kréftigen Prise Salz bei
mittlerer Hitze 5-6Min. braten, bis das
Gemiise weich wird, dabei gelegentlich
umrihren.

5. Kése reiben

Inzwischen den Ké&se fein reiben.

3. Zutaten vorbereiten

Das Brithgewiirz in 1L heiem Wasser
auflésen. Den Fisch mit kaltem Wasser
absplulen, trocken tupfen und mit einem
scharfen Messer von der Haut befreien. Evtl.
vorhandene Graten entfernen.

6. Couscous verfeinern

Wenn der Perlencouscous gar ist, den Fisch
herausnehmen und in kleine Stlicke
zerteilen. 3/4 des Kases, 2EL Butter und 1EL
hellen Essig unter den Perlencouscous
rihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Perlencouscous mit dem
Fisch auf tiefen Tellern anrichten, mit dem
restlichen Kése sowie dem Fenchelgriin
garnieren und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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