Adams matkasse.

®© 25-35min
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S 2 porsjoner

Ingefaerbakt laksefilet og svart rissalat
med pak choy og reddiker, servert med

mangoracha

Rissalat

125 g svartris

1 pakke
edamamebenner
1stk pak choy

1 pakke reddiker
1stk gulrot

Mangoracha
¥—1pakke mangopuré
¥>—1 pakke srirachasaus
Bakt laks

270 g laksefilet
¥—1pakke finkuttet
ingefeer, hvitlek og chili
1bunt koriander

@ salt

Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.

Rissalat: Tilbered risen som anvist pa pakken. Kok
edamamebeonnene med risen de to siste minuttene av
koketiden.

Mangoracha: Ha mangopuréen i en liten skal, og smak til
med ensket mengde av srirachaen og litt salt.

Bakt laks: Fordel fisken i en ildfast form, og ha over
ingefaerblandingen og litt salt. Bak fiskeni ovneni 8-10
minutter. Skyll og grovhakk korianderen. Ta fisken ut av
ovnen nar den er ferdigbakt, og flak den forsiktig i mindre
biter med to gafler. Vend den godt sammen med
ingefeerblandingen og stre korianderen over.

Rissalat, fortsettelse: Skyll pak choyen og reddikene.
Skrell og kutt gulroten i tynne strimler. Kutt pak choyenii
strimler og reddikene i tynne skiver. Vend grennsakene inn
med den ferdigkokte risen og bennene.

Ha rissalaten pa et stort fat eller rett pa tallerkener, og
fordel fisken over. Ringle over mangorachaen til slutt.



