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Fisk - bra att laga tidigt i veckan!
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Asiatisk lax med sesamfron, pak
choy och jasminris

Till servering

Jasminris 135 g

Soja- och ingefirssds %
forp

Asiatisk lax

Laxfilé 2 st

® Salt2 krm

Soja- och ingeftirssas Ya
forp

Sesamfron 1 forp

Gront

Pak choy 1 st
Rodlok 1 st
Kalrabbi ¥2-1 st

Att ha hemma @
Olja, Salt

1. Vdrm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2. Till servering: Koka jasminris enligt anvisning pd
forpackningen.

3. Asiatisk lax: Légg laxfilé i en smord ugnsform. Krydda
laxen med salt och pensla pa lite av soja- och
ingefdrssdsen. Stro 6ver sesamfrén. Tillaga mitt i ugnen
ca 12 min, eller tills den ar klar.

4.Gront: Skar pak choy och rodlok i klyftor. Skala och skar
kdlrabbi i strimlor. Hetta upp lite neutral oljai en
stekpanna. Frds gronsakerna ca 3 min. Krydda med lite
salt.

5. Servera asiatisk lax med jasminris, gronsaker och soja-
och ingefdrssas (se tips!).

TIPS! Soja- och ingefirssasen kan dven serveras varm!



