Rødspætte med squashsauce

220 g rødspættefileter

revet skal af 1/2 citron

1 spsk klippet persille

salt & citronpeber

Squashsauce

200 g squash

2 dl fiskebouillon

reven skal af 1/2 citron

1 fed presset hvidløg

50 g græsk yoghurt 10%

salt & peber

75 g kogte ris

100 g kogt broccoli

dild

citron

Bred rødspættefileterne ud. Drys citronskal, persille, salt og citronpeber på dem og rul dem sammen.

Damp dem herefter møre i nogle minutter i en flad gryde med lidt vand, der er tilsat salt.

Hak squashen i små stykker. Kog den mør i fiskebouillon sammen med citronskal og hvidløg.

Når det er kogt mørt, blendes den sammen med yoghurt. Smag til med salt og peber.

Ved serveringen anrettes fisken, de kogte ris og broccolien med saucen på.

Pynt med klippet dild og citronskiver.

Tips

Torsk, lyssej, mørksej, foreller eller laks kan bruges.

