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® 20-30 min

L2 porsjoner

K\ Anbefales tidlig i uken

GL107_2

Lynstekt laks med honning- og
soyaglaze, asiatisk agurksalat,
limemajones og jasminris

Ris

135 g jasminris
Asiatisk agurksalat
¥2-1 stk agurk

¥2-1 pakke reddiker
¥2-1 bunt koriander
Y2 stk lime

¥2-1 pakke sesam- og
chilisaus

1 pakke sesamfrg
1ts sukker ©

Lynstekt laks

2 stk laksefilet

1 pakke honning

1 pose glutenfri soyasaus

Limemajones
%2 stk lime
1 pakke lettmajones

olje ®
salt ®
pepper °

® Basisvare

@ TIPS!

1.
2,

o

Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Asiatisk agurksalat: Skyll agurken, reddikene,
korianderen og limen. Kutt agurken i grove biter,
reddikene i sma bdter og grovhakk korianderen.
Finriv skallet (kun det grgnne) av limen pa et rivjern,
og ha det i en liten serveringsskal. Ha agurken og
reddikene i en annen serveringsskal og bland inn
sesam- og chilisausen, saften fra halvparten av
limen og 11ts sukker. Bland inn sesamfrgene og
korianderen far servering.

Lynstekt laks: Varm opp en stekepanne til hay
varme, og ha i litt olje. Krydre fisken med litt salt og
pepper, og stek den i omtrent 1 minutt pd hver side.
Tilsett honningen og soyasausen, og @s det over
fisken med en skje. Stek videre i omtrent 2 minutter,
til fisken har en mgrkerosa kjerne.

Limemajones: Ha majonesen i skalen med
limeskallet, og smak til med saft fra resten av limen,
salt og pepper.

Rist sesamfrgene i en terr stekepanne pd middels varme i omtrent 3 minutter, til

de har fatt litt farge.



