Fiskefrikadeller med citronris

170 g hakket fiskefars (eventuelt laks)

revet skal af en citron

1 bundt dild

lidt salt

lidt citronpeber

Rør fiskefarsen med masser af klippet dild og revet citronskal.

Tilsæt lidt salt og citronpeber. Form farsen til små frikadeller og steg dem gyldne og sprøde på en teflonpande.

Citronris:

ca 25 g rå ris

vand (eventuelt tilsat bouillon)

salt

1 nip gurkemeje

saft af en citron

2 spsk DDV yoghurt

2 spsk friskhakket citronmelisse

Skyl ca 25 g rå ris og kog dem med vand (eventuelt tilsat bouillon), salt og gurkemeje.

Når de er kogte, tilsættes citronsaft, yoghurt og hakket citronmelisse.

Bland det godt sammen med en gaffel.

Smag risene til.

Server frikadellerne til risene og spis kogte grønsager til – for eksempel broccoli, gulerødder eller porrer, i alt 300 g.

