Godt Z;)&evert

® 20-30 min

L2 porsjoner

K\ Anbefales tidlig i uken

GL 140_2

Laks i kremet red currysaus servert
med ris og frisk agurksalat

Ris

135 g jasminris

Frisk agurksalat

Y2 stk agurk

1 stk gulrot

%2 pakke sesamfrg

1 stk lime

4 pose glutenfri soyasaus
%2 ts sukker ©

Laks i kremet red currysaus
%2 pakke red currypaste

1 pakke kokoskrem

270 g laksefilet

1dlvann ®

salt®
olje ©

5 Basisvare

@ TIPS!

1.
2.

e

Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Frisk agurksalat: Skyll agurken og skrell gulroten.
Lag lange band av agurken og gulroten med en
potetskreller. Ha grennsakene i en bolle og vend inn
sesamfrgene (se tips), saften fra limen, % ts sukker
og 11ts soyasaus. La grennsakene marinere til resten
av retten er klar.

Laks i kremet red currysaus: Del laksen i munnstore
terninger, og stre over litt salt. Varm opp en
stekepanne til middels hgy varme, og ha i litt olje.
Stek gnsket mengde av currypasten i 1 minutt, og rer
inn kokoskremen og 1 dl vann. Tilsett fisken og la den
trekke i sausen i 2-3 minutter, eller til den sé&vidt er
gjennomkokt. Rer inn 2 ss av syltelaken fra
grennsakene i currysausen far servering.

Rist gjerne sesamfreene gylne i en tarr stekepanne for ekstra god smak.



