Couscous mit Brokkoli, Fenchel und Gurken-Salsa

Zutaten fiir das Couscous (fiir 2 Personen):
- 100 g Vollkorn-Couscous

- 200 ml Gemdiisefond

- 75 ml Rhabarbersaft

- 1 Brokkoli

- 1 Knolle Fenchel

- Salz

Couscous in eine hitzefeste Schiissel geben. Den Gemiisefond aufkochen, die Halfte (iber das Couscous geben und quellen
lassen. Restlichen Gemisefond und Rhabarbersaft in eine Pfanne geben, etwas einkochen lassen und mit Salz wiirzen.
Brokkoli und Fenchel in mundgerechte Stiicke schneiden, in die Mischung aus Fond und Saft geben und kochen, bis das
Gemuse gar ist. Abkihlen lassen.

Zutaten fiir die Salsa:
- 2 kleine Gurken

- 1 Friihlingszwiebel

- 0,5 Bund Koriander

- 0,5 Bund Minze

- 1 Chili

- 75 ml Olivendl

- Salz

- Pfeffer

Gurke schélen, das Kerngehause entfernen und das Fruchtfleisch in moglichst kleine Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebel und
Chili-Schote in diinne Streifen schneiden, Minze und Koriander fein hacken. Alles zusammen mit den Gurkenwiirfeln in eine
Schiissel geben, mit Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken und 15 Minuten ziehen lassen.
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