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Grillet laks og grenne asparges med
gron quinoasalat

Gron quinoasalat

/> pose quinoa-mix

50 g salatmix napolitana

> stk rodleg

100 g slikeerter (sugar snaps)
/2 pose sennepsvinaigrette

Grillet laks og asparges

2 stk laksefiletter u. skind (har
veeret frosset)

100 g grenne asparges

Y2 stk citron

Brod
1 stk foccacia bred

Det skal du selv have
salt®

peber ©

olie

b basisvare

(D) TIPs!

1. Teend grillen, hvis du @nsker at tilberede retten pa grill.

. Quinoa: Kog quinoa som anvist pa posen og lad det

kole af.

. Grent: Skyl salat og lad det dryppe af. Pil log og skaer i

strimler. Skyl certerne og del i et par stykker. Skyl
asparges og breek den nederste harde del af. Skeer en
tyk skive citron pr. person.

. Grillet laks og asparges: Steg citronskiverne pa direkte

varme til de far farve. Steg laksen pa direkte varme til
den far en god stegeskorpe og steg feerdig pa indirekte
varme, ialt 6-8 min. Krydr med salt og peber. Steg
asparges pa direkte varme i 4-5 min. Vend dem
undervejs. Pensel evt. med lidt olie under

tilberedning. Pande: Varm en (gril)pande op til hoj
varme og kom lidt olie pa. Steg pa samme
fremgangsmade som ved grillstegning. TIP: Brun af ved
hgj varme og steg feerdig ved medium varme.

5. Bred: Varm bredet pa grillen eller pa en bredrister.

6. Gron quinoasalat: Bland salat, eerter, log og quinoa med

vinaigrette.

. Anret den grillede laks pa salaten og top med grillet

citron. Servér asparges og lunt bred til.

Opbevar fisk ved 2°C. For den bedste smagsoplevelse anbefaler vi, at retten spises som

en af de forste.



