Rødspætte med citronsauce

 

170 g rødspættefileter

lidt reven citronskal

2 tsk klippet dild

salt og peber

Citronsauce:

2 dl skummet- eller minimælk

salt og peber

ca. 3 tsk citronsaft

1 fed presset hvidløg

reven citronskal

2-3 tsk maizena

200 g squash i skiver

100 g gulerødder i skiver

lidt bouillon

salt og peber

Læg fiskefilterne med skindsiden opad, krydr dem med citronskal, hakket dild, salt og peber. Rul dem sammen og luk dem med tandstikker. Læg dem herefter

ned i en gryde og damp dem i mælken sammen med salt og peber i ca. 5-6 min. til de er møre men stadig faste i kødet. Tag fisken op og hold den varm.

Kog mælken sammen med citronsaft, hvidløg og citronskal. Jævn saucen med maizena. Damp grøntsagerne i en anelse bouillon i ca. 3 min., så de stadig er sprøde.

Anret på en tallerken grøntsagerne i bunden med saucen rundt omkring og fisken ovenpå.

Pynt med dild.

