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Bildet kan avvike noe fra oppsigiften.

® 20-30 min

21 porsjoner

K\ Anbefales tidlig i uken

GL SI1 0011

Laks og ovnsbakt sgtpotet med
kdalsalat og curry- og mangodressing

Ovnsbakt sgtpotet
1 stk setpotet
% pakke rokt paprikakrydder

Kalsalat

¥-1 stk appelsin
150 g rakostmiks
1-2 ss soyasaus ©

Laks
135 g laksefilet
% pakke rokt paprikakrydder

Tilbehor
% pakke curry- og
mangodressing

olje ©
salt ®

pepper °
olivenolje ©

® Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

. Ovnsbakt sgtpotet: Skyll og del sgtpoteten i bater,

skiver eller tykke, lange staver. Ha sgtpotetbitene i
en ildfast form, og vend inn litt olje, valgfri mengde
paprikakrydder, salt og pepper. Stek sgtpotetbitene
i ovnen i 15-20 minutter, til de er gylne og mere.

. Kalsalat: Skrell halve appelsinen, og kutt den i biter.

Bland sammen rakostmiksen og appelsinen i en
skal. Smak til med 1-2 ss soyasaus, olivenolje, salt

og pepper.

. Laks: Skyll fisken i kaldt vann, og terk den lett. Legg

fisken i en ildfast form, og krydre med litt av
paprikakrydderet og salt. Stek fisken i ovnen i 8-10
minutter (se tips). Fisken er ferdig nar den flaker
seg ved et lett trykk med fingeren.

. Tilbeher: Server curry- og mangodressingen til

retten.

Du kan ogsd pannesteke laksen i 3-4 minutter pd hver side i en middels varm

stekepanne med litt smer.



