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®15-20min 22 porsjoner
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Soyabakt laks med dampet spisskal,

epledressing og kokte poteter

Kokte smdpoteter
300 g smapoteter

Soyabakt laks
270 g laksefilet
1ss smer ©

1 ss soyasaus ©

Dampet spisskal
1 bit spisskal
1-2 dl vann ®

Frisk epledressing
1 stk norsk eple
150 g lettremme
2 stk sitron

Servering
% stk sitron

olje ®
salt ®
pepper °

® Basisvare

. Varm opp stekeovnen til 180 grader varmluft.

. Kokte smdpoteter: Kok potetene i lettsaltet vann i

omtrent 15 minutter, eller til de er gjennomkokte.

. Soyabakt laks: Fordel fisken utover en smurt ildfast

form, og fordel 1 ss smar og 1 ss soyasaus over. Stek
fisken i ovnen i 8-10 minutter, til den sévidt er
gjennomstekt, med en mark rosa kjerne.

. Dampet spisskal: Del spisskalen i 2 bater langs

stilkfestet. Varm opp en stekepanne til hgy varme,
og hailitt olje. Stek spisskdalen i 2-3 minutter pa
hver side. Tilsett 1-2 dl vann og litt salt. Damp
spisskdlen under lokk i 3-5 minutter, eller til den er
mer. Sil av vannet, og ha stekepannen tilbake pa
varmen i et par minutter sd kdlen far dampet litt fra
seg.

. Frisk epledressing: Skyll, og kutt eplet i smé

terninger. Bland sammen epleterningene og
lettrammen i en skdal. Smak til med saft fra sitronen,
salt og pepper.

. Servering: Ha stekesjyen fra fisken over kdlen, og

topp med saften fra resten av sitronen.



