Hvilling i koriandersauce

 

170 g hvillingefilet

salt og peber

Sauce:

1 dl fiske- eller hønsebouillon ( 1 tsk bouillonpulver + vand)

lidt hakket frisk koriander

saft af 1 limefrugt

lidt revet limeskal

2 tsk Maizena

50 g græsk yoghurt 10%

salt og peber

150 g rød peberfrugt i tern

150 g broccoli i buketter

100 g grønne asparges i snitter

salt

Læg fisken i et ovnfast fad og kom salt og peber på. Bag den i en varm ovn ved 200 grader i ca. 15 min. Kom bouillonen i en gryde sammen med koriander,

limesaft og limeskal. Giv det et opkog og jævn saucen med maizena rørt i en anelse vand.

Tag gryden fra blusset og tilsæt yoghurten, smag til med salt og peber. Grøntsagerne dampes møre i lidt vand tilsat salt. Ved serveringen anrettes grøntsagerne

på tallerknen, hvillingen og saucen hældes ovenpå, pynt med lidt reven limeskal.

Server evt. 100 g kogte kartofler til.

