Stegt rødspætte til couscous med krydderurter

Ingredienser:

Til to personer

2 dl couscous

300 g rødspættefileter

Maldon Sea Salt og peber

½ dl hvedemel

Al Dente olivenolie

1 håndfuld brøndkarse

3 spsk. klippet purløg

1 citron

Tilberedning:

Tilbered couscous efter anvisning på posen. Dup fisken tør og drys med

salt og peber. Vend fisken i hvedemel og steg fisken sprød i olie på en

pande. Vend den nykogte couscous med lidt olie eller smør og vend til

sidst med krydderurter. Server couscous til den nystegte fisk, anret med

citronbåde.

I stedet for couscous kan du bruge bulgur eller parboiled ris. Du kan

også vende grønne ærter i.

