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Fisk - bra att laga tidigt i veckan!
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Soja- och smorbakad lax med syrlig
kalsallad och sesamfron

Till servering
Jasminris 135 g
Sesamfron 1forp

Soja- & smorbakad lax
Laxfilé 2 st

Japansk soja Y forp
® Smor 2 msk

Kalsallad
Lime1st
Ingefiira 1 bit
Spetskal 300 g
Chili flakes 2 tsk
® Salt1krm

Sojakrim
Matyoghurt 1dl
Japansk soja 2 tsk
Vitlok 1 klyfta

Att ha hemma @
Salt, Smar, Svartpeppar

1. Varm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).
2. Koka jasminris enligt anvisning pa fdrpackningen.

3. Soja- och smdrbakad lax: Légg laxfilé i en liten
ugnsform. Ringla éver japansk soja och klicka p& smér.
Tillaga mitt i ugnen ca 15 min.

4.Kalsallad: Skolj lime i ljummet vatten och finriv skalet.
Skala och finhacka ingeféira (ca 2 msk). Lagg allti en
rymlig bunke tillsammans med pressad saft frdn limen,
chili flakes och salt. Strimla spetskal och blanda ner i
bunken. Blanda ordentligt.

5. Sojakrdm: Héll matyoghurt i en liten skdl. Ror ner
japansk soja, pressad vitlék och lite nymald
svartpeppar.

6. Servera soja- och smérbakad lax med syrlig kdlsallad,
sojakréim och jasminris. Toppa med sesamfrd (se tips).

TIPS! Rosta géirna sesamfrona i en torr het stekpanna tills de ér gyllenbruna.



