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Ингредиенты 1 Порции
 = Kot�nyi Produkte

2 шт. По 100 г филе гольц� или

форели

1 ч. л. М�сло сливочное

1 ч. л.  Припр�в� для рыбы

Для кус-кус�

120 г Кус-кус

120 мл Овощной бульон

1 ст. л. М�сло сливочное

0.5

луковицы

Фенхель

2 шт. Абрикос

1 щепотк�  Соль морск�я

1 щепотк�  Смесь перцев

Для с�л�т�

4 шт. Спелые �брисосы

1 пучок Свеж�я мят�

2 ст. л. Сок лимонный

0.5 г С�х�р

Филе форели с кус-кусом и

�брикосово-мятным с�л�том

40—50 Мин.

Способ приготовления

1 Приготовьте кус-кус. Вскипятите овощной бульон с небольшим

количеством оливкового м�сл�. Доб�вьте кускус и д�йте ему н�бухнуть,

пок� не впит�ется бульон.

2 Фенхель вымойте и н�режьте тонкими ломтик�ми. Зеленый лук помойте

и н�режьте тонкими кольц�ми. Р�ск�лите оливковое м�сло н�

сковороде, обж�рьте фенхель и зеленый лук. Доб�вьте сливочное м�сло,

соль и перец, перемеш�йте.

3 Приготовьте с�л�т. Абрикосы помойте и н�режьте небольшими

кубик�ми. Н�режьте мелко мяту и смеш�йте с �брикос�ми. Смеш�йте

лимонный сок и щепотку с�х�рного песк�.

4 Промойте рыбное филе в холодной воде и обсушите бум�жным

полотенцем. Н�трите филе смесью перцев и припр�вой для рыбы.

Р�стопите немного сливочного м�сл� н� сковороде. Обж�рив�йте филе

в сливочном м�сле примерно по 3 минуты с к�ждой стороны, несколько

р�з з�черпыв�я м�сло.

5 Под�в�йте рыбу с кус-кусом и �брикосово-мятным с�л�том.


