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Sitruskrydret laks med pasta
linguine, grenne erter og spinat

Brunet soyasmer
50 g smer

2 ss soyasaus
Linguine

200 g linguine

2 stk gulratter

125 g grenne erter
50 g spinat

Sitrusstekt laksefilet
270 g laksefilet
1 pakke sitruskrydder

olje

5 Basisvare

@ TIPS!

1. Brunet soyasmegr: Ha 50 g smar i en liten kjele p&

middels varme. La smaret smdkoke i omtrent 5
minutter, til det er ngttebrunt. Pass pd at det ikke
brenner seg. Trekk kjelen til side og rer inn 2 ss
soyasaus.

. Linguine: Tilbered pastaen som anvist pd pakken.

Skrell og kutt gulrgttene i tynne skiver. Kok
gulrotskivene og ertene med pastaen de 2 siste
minuttene av pastaens koketid, og hell deretter av
vannet. Skyll spinaten. Ha pastaen og grennsakene
tilbake i kjelen og vend inn spinaten.

. Sitrusstekt laksefilet: Varm opp en stekepanne til

middels hay varme, og ha i litt olje. Krydre fisken
med sitruskrydderet og stek den i 3-4 minutter pa
hver side, eller til den flaker seg ved et lett trykk
med fingeren. Steketiden avhenger av tykkelsen pa
fisken.

. Servering: Server laksen med grennsakene og

pastaen, og ha soyasmeret over.

Bak gulrgttene i ovn ved 220 grader varmluft i omtrent 10 minutter og vend inn
ertene og spinaten for servering. Fisken kan bakes oppd gulrgttene i omtrent 8

minutter.



