Pansen mit Gemuse und
Couscous

Fur diese Gericht verwende 1ich Pansen, den 1ich schon
vorbereitet hatte, also schon einige Stunden in Gemusefond
gegart hatte.

Ich schneide ihn klein und brate ihn knusprig in Ol an.

Das Gemuse schneide ich klein und bilde mit Austern-Sauce eine
kleine Sauce.

Als Sattigungsbeilage bereite ich Couscous zu.

Ich brate den Pansen bewusst nicht mit dem Gemuse an, da ich
ja beim Gemuse mit der Austern-Sauce eine Sauce bilde. Der
Pansen wirde dadurch seine Knusprigkeit verlieren.

Ich gebe den Pansen daher auch erst separat als drittes auf
die Teller.
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