(1) RETNEMT

(© 15 - 20 min

O 2 PORTIONER

Bedgm retten og lees mere:

4 DAGES HOLDBARHED

Hoisinbagt laks med ris, lynstegte
grontsager og spicy kalsalat

Det skal du bruge
135 g basmatiris

2 stk laksefiletter u. skind (har

veeret frosset)

Y2 pose hoisinsauce

1 spsk sojasauce

2 stk gulergdder

2 stk lag

Y4 stk spidskal

Y2 pose aioli

Y/a pose srirachasauce
%2 pose chiliflager

Det skal du selv have
olie®

salt ®

peber ©

b basisvare

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

. Hoisinbagt laks: Laeg laksen i et ovnfast fad og smer

hoisinsauce pa. Heeld sojasauce i fadet. Steg fisken i
ovnen i 8-10 min. til den flager ved et let tryk med
fingeren.

. Lynstegte grentsager: Skreel gulergdderne og del i fire

pa langs. Pil lag 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.

. Kalsalat: Skeer spidskalen i tynde strimler og kom det i

en skal. Bland med aioli og den snskede maengde
srirachasauce.

. Servér: Top retten med chiliflager efter behag.



