COUSCOUS MIT ZITRONEN-
LORBEER-SAUCE

Zutaten

5009 Rind Hackfleisch
6 EL Semmelbrosel
125ml Milch

2 EL Marsala

2 EL Rumrosinen

2 EL Pinienkerne

30g Parmesan

2 Eier

1T Msp. Zimt

250g Couscous

2 TL Kurkuma

750ml Gemusebriihe
2 TL Lorbeer gemahlen

1 Prise Muskatnuss
125ml Schlagsahne
1 Zitrone

2 Eigelb

1 EL Minze

Zubereitung

Fur die Ballchen die Semmelbrosel in Milch
und Marsala einweichen. Da Hackfleisch und
die Ubrigen Zutaten zugeben und zu einem
glatten Teig verarbeiten. Kleine Klosse
formen.

Die Briihe fiir die Sauce mit Lorbeer, Kurkuma
und Muskat aufkochen. Die Hackballchen
darin 15 Minuten garen. Herausnehmen und
im Ofen warm stellen. Die Sauce und die
Halfte einreduzieren und moglichst etwas
abkihlen lassen. Sahne mit Zitronensaft und
Zitronenabrieb sowie Eigelb  verrihren.
Vorsichtig unter die Briihe ziehen. Die Briihe
darf nicht kochen. Mit der Minze
abschmecken.

Den Couscous nach Packungsanweisung
garen und mit Kurkuma wirzen.

Couscous auf den Teller haufen, in die Mitte
eine Mulde driicken. Die Baéllchen hineinlegen
und mit der Sauce begiessen. Mit etwas
Minze garnieren
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https://www.lacucina.ch/shop/product/a11992-zimt-gemahlen-bio-50g-1334
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10088p-kurkuma-gemahlen-bio-100g-70
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10094p-lorbeer-gemahlen-bio-50g-75
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10104-muskat-gemahlen-bio-40g-81
https://www.lacucina.ch/shop/product/a12380-nanaminze-fein-geschnitten-25g-2230
https://www.lacucina.ch/shop/product/a12380-nanaminze-fein-geschnitten-25g-2230

