® 30-40min

2 PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

Thailandsk fishcake med koriander,

lime, chili och nudlar

Fishcake

Koriander 10 g

® Agg1st

Massaman currypasta
Fisks@s 1tsk

Strébrod 1 forp
Clariasférs 250 g

® Salt1krm

Nudelsallad
Risnudlar Y2 forp
Morot 1 st

Pak choy 1 st
RodIok 1 st

Rdd chili 1 st

Lime, (limesaft) % st
Fisks@s 1 msk
Japansk soja 1 msk
Koriander 10 g

Limemajonnds
Lime, (skal+saft) % st
Majonnds Y di

Att ha hemma @
Agg, Olja, Salt,
Svartpeppar

1. Fishcake: Grovhacka all koriander. Vispa ihop ¢igg,
massaman currypasta (1 msk), fisksé@s och strobrod i en
bunke. Blanda ner clariasféirs, salt och hdlften av
koriandern.

2. Nudelsallad: Koka risnudlar enligt anvisning pd
férpackningen. Hall av och spola kallt. Skala morot.
Strimla pak choy, rédldk och morot fint (se tips!). Skiva
rod chili tunt, fér mildare hetta ta bort fréna och
kdrnhuset.

3. Limemajonnds: Skélj lime i ljummet vatten och finriv
skalet i en skal. Blanda ner majonnds och pressad
limesaft. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

4.Nudelsallad: Légg avhdllda nudlar i en salladsskal.
Blanda ner alla gronsaker, pressad limesaft, fisksds och
japansk sojasds. Blanda vil och smaka av med japansk
sojasds vid servering.

5. Fishcake: Forma fiskfdrsen till 6 sma biffar. Hetta upp
oljai en rymlig stekpanna. Stek biffarna pé
medelvirme, ca 3 min per sida till de dr klara och fatt fin
farg.

6. Servera nystekta thailéindska fishcakes med
nudelsallad och en klick limemajonnds. Toppa med
resten av koriandern.

TIPS! Anviinda gérna mandolin, om du har.



