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Hoisinbagt laks med ris, lynstegte
grontsager og spicy kalsalat

Det skal du bruge
135 g basmatiris

2 stk laksefiletter u. skind (har

veeret frosset)

/2 pose hoisinsauce

1 spsk sojasauce

2 stk gulergdder

Y2 stk lag

Y4 stk spidskal

/> pakke aioli

/4 pakke srirachasauce
> pose chiliflager

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt

Fremgangsmade

0 Teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).
Q Ris: Kog risene som anvist pa posen.

e Hoisinbagt laks: Laeg laksen i et ovnfast fad og smar hoisinsauce pa.
Haeld sojasauce i fadet. Steg fisken i ovnen i 8-10 min. til den flager ved
et let tryk med fingeren.

o Lynstegte grontsager: Skrael gulergdderne og del i fire pa langs. Pil
l@g og skeer i tynde bade. Varm en stegepande op til hgj varme og
tilseet lidt olie. Steg grentsagerne ca. 3 min. til de har faet en
stegeskorpe. Krydr med lidt salt og peber.

e Kalsalat: Skeer spidskalen i tynde strimler og kom det i en skal. Bland
med aioli og den gnskede maengde srirachasauce.

o Servér: Top retten med chiliflager efter behag.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 3.125Kj / 747 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

. . Fedt 34,89

Eg, FISk, Sesamfr@, SOJa heraf maettede fedtsyrer 4,49

Kulhydrat 71,69
Vidste du at... heraf sukkerarter 12,79
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 36,99
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 31g
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 5049
en god deal.
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