Adams matkasse.

® 35-45min

L, 2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

Kveite i asiatisk smorsaus med
sotpoteture, kokoskremet svart ris og
spicy pak choy

Kokoskremet ris

125 g svartris

V2 pakke

grennsaksbuljong

1 pakke kokoskrem
3dlvann

Sotpotetpure

1stk sotpotet

1bit ingefeer
1ss smor
1dl vann

Spicy pak choy
1stk redlok

1stk pak choy

¥2—1 pakke chiliflak

Kveite i asiatisk
smeorsaus

325 g kveitefilet
m/skinn

V> pakke kryddersmer
1pakke finkuttet
ingefeer, hvitlok og chili
1pose glutenfri
soyasaus

1stk lime

olje

salt

pepper

bakepapir (kan
sloyfes)

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Kokoskremet ris:Kok opp 3 dl vann og buljongenien
kjele. Tilsett kokoskremen og risen, og la det smakoke
under lokk i omtrent 35 minutter, eller til risen er
gjennomkokt.

Sotpotetpure:Skrell og kutt setpoteten i terninger. Fordel
dem pa et stekebrett med bakepapir, og vend inn litt olje,
salt og pepper. Stek sotpotetterningene i ovnen i omtrent
20 minutter, eller til de er gjennomstekt. Skrell og finriv
ingefaeren pa et rivjern.

Pak choy og kveite: Skrell loken og kutt den og pak
choyen i bater. Skyll pak choyen innvendig.Varm opp en
stekepanne til hey varme, og hai litt olje. Stek fisken i
omtrent 1 minutt pa hver side, og ha den over i en ildfast
form med skinnsiden opp.

Kveite i asiatisk smersaus:Varm opp stekepannen fra
forrige punkt til middels hoy varme. Tilsett kryddersmeret,
og la det koke i 2-3 minutter, til det far en nettebrun farge.
Skyll limen og finriv skallet (kun det grenne) pa et rivjern,
og ha det over i en liten skal. Skru ned varmen pa smeoret,
tilsett ingefeerblandingen og soyasausen, og smak til med
saften fra limen. Hell smoret over fisken, og stek den i
ovnen i 8-10 minutter, eller til den flaker seg ved et lett
trykk med fingeren.

Spicy pak choy: Varm opp stekepannen fra forrige punkt
til middels hey varme, og hailitt olje. Stek pak choyen og
loken i omtrent 3 minutter. Vend inn limeskallet og krydre
med litt salt og ensket mengde av chiliflakene.

Sotpotetpure, fortsettelse: Ha sotpoteten, onsket
mengde av ingefaeren, 1ss smer og 1dl vann over i et
litermal. Kjor det hele sammen til en glatt puré med en
stavmikser, og smak til med salt og pepper.



