Lazacnyars uborkas kuszkusszal

azsiai jelleg(

Ez is SK-recept.

Hozzavalok:

320-350 g lazacfilé
3-4 cm gyoémbér
1-2 gerezd fokhagyma
1 dblime
5 ek szbjaszosz
1 ek halszész
200 g kuszkusz
200-250 ml forro viz
4 ek olaj
s9, bors
1 db (kis) kigyéuborka
2 szal tjhagyma
2 db zellerszar

1 csokor mentalevél

Elkészités:

c A lereszelt fokhagymat, gyombeért, a lime héjat és levét belekeverjiik a hal- és széjaszészba.
a A lazacot nagyobb darabokra vagjuk és a paclében legalabb fél 6rat hagyjuk allni.

A kuszkuszt egy kell6en mély edényben s6zzuk, borsozzuk, hozzaadjuk az olajat és folontjiik a forré vizzel.
Lefedve hagyjuk, mig meg nem duzzad.

o Ezutan belerakjuk a folkockazott uborkat, Ujhagymat és zellert, valamint az aprora vagott mentat.

A bepdcolt lazackockakat nyarsra hizzuk és egy serpenyében oldalanként 4-5 perc alatt készre siitjik. A
kuszkusszal talaljuk.

Megjegyzés:



