Zitronengras Bowl mit Couscous und gerauchertem Lachs

Zutaten fiir 2 Personen:
e 200 g frisches Zitronengras
e 0,6 Gemisebriihe
e 1-2 Knoblauchzehen
e 125 ml Sahne
e 100 g Mango-Chutney
e 1/2 EL Zucker
e 1 Msp. Kurkumapulver
e 1/2TL Currypulver
e 1 TL frisch geriebener Ingwer
e Saftvon 1/2 Zitrone
e 1 TL Speisestarke
e Salz
e schwarzer Pfeffer aus der Miihle
e 50 g kalte Butterwiirfel
e 100 g Couscous
e Salz
e 5 Salatgurke
e 150 g Schafskase (Feta)
e ¥ Granatapfel
e Saftvon 1 Limette
e 1 EL Sahnemeerrettich aus dem Glas
e 1 Prise Zucker
e schwarzer Pfeffer aus der Miihle
e 125 g heilRgerduchertes Lachsfilet (Stremellachs)
e 1 Stangel Dill

Zubereitung:

Couscous mit 2—3 Msp. Salz in einer Schiissel vermengen, mit 125 ml kochend heiRem
Wasser UbergieRen und 15 Minuten quellen lassen. AnschlieBend mit einer Gabel
auflockern.

Salatgurke abspiilen, langs halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Schafskase ebenfalls fein
wirfeln. Die Kerne aus dem Granatapfel herauslésen und zusammen mit Gurken- und
Kasewdrfeln zum Couscous geben.

Limettensaft, Olivenol, Sahnemeerrettich und Zucker mit etwas Salz und Pfeffer verriihren
und Uber den Couscous geben und locker vermengen.

Fir die Briihe das Zitronengras putzen, dann der Lange nach halbieren und leicht klopfen, bis
die Fasern sprode werden. Das Zitronengras nach dem Klopfen in diinne Streifen schneiden.

Die Gemisebrihe in einem Topf erhitzen, das Zitronengras hineingeben und die Briihe
einmal aufkochen. Den Topf vom Herd nehmen und den Zitronengras-Sud abkiihlen lassen,



dann fir einige Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen. Den kalten Zitronengras-Sud
nach dem Ziehen durch ein feines Sieb passieren.

Den Zitronengras-Sud in einen Topf geben. Die Knoblauchzehen schalen, durch die Presse
driicken und zu dem Zitronengras-Sud geben. Die fllissige Sahne, das Mango-Chutney, den
Zucker, das Kurkumapulver, das Currypulver, den frisch geriebenen Ingwer und den frisch
gepressten Zitronensaft dazugeben. Die Flussigkeit langsam aufkochen und 10 Minuten
kocheln lassen.

Die Speisestarke mit 1-2 EL kaltem Wasser glatt riihren. Die angeriihrte Starke in die Briihe
geben, unter Rihren leicht binden und mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
abschmecken.

Zum Schluss nach und nach unter Riihren die kalten Butterstlickchen zugeben und die Suppe
mit einem Stabmixer schaumig aufmixen.

Fertigstellen:

Den Couscous in zwei vorgewarmte Bowls geben und die heilRe Zitronengras-Briihe
angieRen.

Zum Schluss den Stremellachs in Stlicke zupfen und auf dem Couscous verteilen. Den Dill
abspilen, trocken schiitteln, die Spitzen abzupfen und auf der Suppe und dem Couscous
verteilen.

Grundrezept Gemiisebriihe

Zutaten fiir 4 Personen
e 500 g Knollensellerie
e 500 g Mohren
e 1 Knoblauchzehe
e 3 Zwiebeln
e 1 EL Tomatenmark
e 1 EL schwarze Pfefferkorner
e 2 EL Pflanzenol
e Salz

Zubereitung:

Sellerie, Mohren und Knoblauch schalen. Das vorbereitete GemUse grob wiirfeln, Knoblauch
hacken. Zwiebeln samt Schale halbieren und die Schnittflache in einem Topf ohne Fett kraftig
anbraunen, herausnehmen. Ol erhitzen, gewdirfeltes Gemise und das Tomatenmark dazugeben
und bei starker Hitze anschwitzen, bis das Gemduse eine leicht dunkle Farbe bekommen hat und
intensiv duftet. Zwiebelhalften, die Pfefferkorner und 3 | Wasser dazugeben. Die Briihe 1 Stunde
sanft kocheln lassen. Mit Salz abschmecken.



