Fisk fylld med citroncouscous

Ingredienser 2 personer
Citroncouscous:

0,5 st gul 16k, finhackad
1 tsk olja

0,5 st vitloksklyfta

1,5dl hdnsbuljong

0,5 tsk salt

1,5dl couscousgryn

0,5 tsk citronskal, rivet

1 msk citronsaft, pressad
0,5dl persilja, hackad
0,5 msk farsk mynta, hackad

1 st tomat

2 st portionsregnbagar, eller 6 stora strémmingar
0,5 tsk salt

1 krm peppar

Garnering:

mynta, citronklyftor och tomat

Tillagning

En god "allt-i-ett-ratt" pa ett ugnssakert fat. Om det inte ska var smalmat kan man ha
en klick créme fraiche till.

1. Satt ugnen pa 200°. Fras I6ken i olja i en kastrull. Hall i buljong och salt och lat det
koka upp. Tillsatt couscous och koka upp. Dra undan kastrullen fran plattan och
blanda ner citron, persilja och mynta. Lat couscousen svalla under lock ca 5 min.
Hacka tomaten och blanda ner den i couscousen.

2. Rensa och skar bort huvud samt fenor pa fisken. Skar 3 sma snitt i skinnet pa
sidan av fisken. Lagg den pa ett ugnssakert fat. Salta och peppra. Fyll fisken med
couscousblandningen och lagg resten vid sidan om.

3. Stall in fisken i ugnen ca 15-20 min.
4. Garnera med mynta, citron och tomat.
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