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® 20-30min 2 2PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan!
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Hoisinstekt laxfilé med
sesamdressad paronsallad och
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Jasminris

Tillbehor 1. Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen.

‘Sjgzmrr'g,: ??ﬁ?p 2.Rosta sesamfron i en torr stekpanna tills de ér
gyllenbruna.

Sesamdressad

péronsallad 3.Sesamdressad péronsallad: Blanda ihop sesamolja,

vitvinsvindger, salt och chili flakes i en rymlig skdl.
Finstrimla gurka och péron. Grovhacka mynta. Blanda
ner de strimlade grénsakerna, mynta och hdlften av de

Sesamolja 1 pdse
Vitvinsvindger 15ml %

pése s

® Salt1krm rostade sesamfrona i skdlen.

Chili flakes ¥2-1tsk 4. Hoisinlax: Skr laxen i ca 3x3 cm stora bitar. Hetta upp
GQTKG 1st lite neutral olja i en stekpanna och frds pressad vitlok
Pdron1 st och lax ca 1 min. Tillsatt hoisinsdsen och vatten, It
Mynta 20 g koka ihop ca 1 min. Toppa med resten av sesamfréna.
Hoisinlax 5. Servera hoisinlax med jasminris och sesamdressad
Laxfilé 2 st pdronsallad.

® Vatten 'z dl

Vitlok 1 klyfta

Hoisinsds 1 forp

Att ha hemma ®
Olja, Salt, Vatten

TIPS! Vill du inte steka laxen? Liigg laxtérningar tillsammans med s@sen i en ugnsform och tillaga dem i
ugnen, 175°C ca 8 min.



