Couscouspaneret fisk med sur-sød dilddryp

Ingredienser:

Til to personer

2 dl ris

1 lille pose sukkerærter

250 g fiskefileter, fx torsk

Maldon Sea Salt og peber

1 dl couscous

Al Dente olivenolie

2 spsk. honning

saft fra 1 citron

1 spsk. klippet dild

Tilberedning:

Sæt risene over. Damp sukkerærterne. Drys fisken med salt og peber og

vend den i couscous. Steg fisken gylden i olie. Kom honning og

citronsaft i en skål og rør sammen. Kom dild i og smag til med salt og

peber. Server fisken med sukkerærter og kom "dryppet" på. Server med

ris.

I stedet for dild, kan du smage skyen til med lidt karry.

