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Honig-Lachs mit Spitzkohl und Granatapfel-Couscous

Zutaten fUr 2 Personen

Fir den Lachs
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%2 Limette, Saft

1 EL fliissiger Honig

1 EL Olivendl

300 g Lachsfilet, kiichenfertig
ohne Haut

Salz

Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Kohl
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300 g Spitzkohl

Va4 TL Koriandersamen

Y TL Kreuzkiimmelsamen
10 g Butter

Salz

Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Couscous
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175 ml Gemiisebriihe
Salz

Pfeffer, aus der Miihle
175 g Couscous, Instant
%2 Granatapfel

1 EL Olivenol

1 EL Zitronensaft
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Zubereitung in 25 Minuten

Den Limettensaft mit dem Honig und dem Ol verriihren. Den Lachs
abbrausen, trocken tupfen und in 8 dicke Scheiben schneiden.

In einer Schissel mit der Marinade vermischen und im Kuhlschrank

etwa 30 Minuten ziehen lassen.

Den Spitzkohl waschen, putzen und in Rauten schneiden. Den Koriander
und den Kreuzkiimmel im Mérser zerstoBen und in einer heiBen Pfanne
in der Butter duftend résten. Den Spitzkohl unterschwenken, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und ein wenig Wasser angie8en. Zugedeckt ca. 8 Minuten
mit leichtem Biss gar dunsten.

Fur den Couscous die Briihe aufkochen lassen, salzen, pfeffern und den
Couscous einstreuen. Etwa 5 Minuten leise kocheln lassen, von der Hitze
nehmen und unter gelegentlichem Ruhren etwa 5 Minuten ausquellen
lassen. Die Kerne vom Granatapfel herauslésen und mit dem Ol und Zitro-
nensaft unter den Couscous mengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Lachs aus der Marinade nehmen und auf HolzspieB3e stecken.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heiBBen Grillpfanne auf beiden
Seiten 4-5 Minuten goldbraun braten. Zwischendurch ab und zu mit der
Marinade bepinseln. Mit dem Couscous und Spitzkohl servieren.

Nahrwerte pro Portion 850 kcal | 75 g Kohlenhydrate | 42,2 g Eiwei3 | 40 g Fett




