CousCous-Salat

Fiir 2 Portionen

250 g CousCous 2 Stangen Friihlingslauch 1 Orange
100 ml Briihe 4 EL Sauerrahm 1 TL CousCous-Gewiirz
wenige Safranfdden 1 - 2 EL Sesamol Essig, Salz

verschiedene Kressen

Den vorgegarten CousCous zusammen mit einem kleinen Schuss Briihe, den Safranfiden und dem
CousCous-Gewiirz in eine Pfanne geben und langsam erhitzen. Frithlingslauch in diinne Ringe
schneiden, zugeben und schwenken. Pfanne vom Herd nehmen und alles mit Essig, Sesamol
und Salz abschmecken. Orange filetieren und die Filets mit zum CousCous geben. Sauerrahm
mit etwas Salz abschmecken, auf zwei Teller streichen, den CousCous darauf anrichten und die
Kresse dariiber verteilen.
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