Couscous fran Trapani

Ingredienser 6 personer
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Couscous:
6dl

1 st

I st
1,5 tsk
6dl

gul 16k

rod 16k

vitloksklyftor

lagerblad

kanelsting, 1 bit

citron, skal, 1 bit, stor som en femkrona
red hot chilipeppar, (Santa Maria)
olivolja

torrt vitt vin

saffran

tomater, passerade

vatten

strésocker

fiskfilé, gérna av olika sorter

salt

sotmandel

vatten
kanelstang, 1 bit
lagerblad

salt

couscous



Tillagning Couscous fran Trapani

| Trapani ar inflytandet fran Nordafrika starkast, som i denna couscousratt med fisk.
Couscousgrynen serveras med en fiskgryta med mycket sas, som nastan liknar soppa. Pa
Fontanasalsa gér man couscousen sjalv och sedan serveras den med olika medelhavsfiskar
som kokas hela. Vi har gjort en férenklad variant. Vi anvander fardig couscous och fiskfilé.
Du kan valja olika sorters fiskar som ar nagorlunda fasta, t ex svard- eller tonfisk, sej, gos
eller marulk.

1. Skala och hacka 16k och vitlék. Fras med lagerblad, kanel, citronskal och chilipeppar i
olivolja tills I6ken blir mjuk.

2. Hall pa vin, finstott saffran, tomater, vatten och socker. Lat sjuda ca 15 min utan lock.
3. Dela fisken i mindre bitar och salta dem.
4. Rosta mandeln i torr stekpanna pa medelvarme. Passa noga sa att den inte branns.

5. Koka upp vatten, kanel, lagerblad och salt. Lagg i couscousen, dra fran varmen och lat
svalla under lock ca 5 min.

6. Lagg ner fisken i tomatsasen och sjud under lock ca 5 min pa svag varme beroende pa
fiskbitarnas storlek. Stré dver mandeln.

7. Ror upp couscousen med en gaffel och servera med fisken i tomatsasen.
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