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Bouillon aufkochen und iiber den Couscous giessen, zugedeckt cirka, fiinf Minuten
ziehen lagsen.

Wenig Zitronenschale abreiben, % Zitrone auspressen und mit dem 01 zum Cous-
cous geben.

Gurke wiirfeln und zum Couscous geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fettschicht vom Lachs entfernen. Filet wiirzen, im Sesam wenden und andriicken.
In einer beschichteten Bratpfanne im heissen Ol bei mittlerer Hitze beidseitig je
cirka drei Minuten braten.

Schnell und einfach nur lecker !! Die Neue Fricktaler Zeitung wiinscht en Guete. X

Fiir zwei Personen:
Vor-und

1.8 d1Gemiisebouillon Zubereitung:
heiss ca. 20 Minuten
150 gr Couscous
Y2 Gurke

Y2 Zitrone

2 EL Olivenol =
Salz

Pfeffer

2 Tranchen Lachsfilet
ohne Haut

Salz

Pfeffer

Sesam Fiir Ihren Grill erhalten Sie nicht nur
Olivendl die besten Fleisch- und Wurstwaren, S .
sondern neu auch noch das Gas dazu. i
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