Hoisinbakad lax med sesamfro,
kramig limesas och jasminris

Hoisinbakad lax
Laxfilé 2 st
Hoisinsas 1forp
® Salt1krm
Sesamfrén 1 forp

Limesds
Lime 1 st
Matyoghurt 1dl

Till servering

Jasminris 135 g
Gurka 1st
Morot 2 st

Att ha hemma @
Salt

1. Vérm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).
2. Koka jasminris enligt anvisning pd férpackningen.

3. Hoisinbakad lax: Léigg laxfilé i en ugnsform. Krydda med
salt och fordela hoisinsds éver laxfiléerna. Stro
sesamfron éver fisken och tillaga mitt i ugnen ca 15 min,
tills fisken dr klar.

4.Limesds: Tvdtta lime i ljummet vatten och finriv skalet.
Légg matyoghurt i en skdl. Blanda med limeskal och
smaka av med lite salt. Klyfta den anvdnda limen.

5. Skdr gurka i mindre bitar och léigg i en skdl. Skala och
grovriv mordtter, ldgg upp i en skal.

6. Servera hoisinbakad lax med jasminris, limesds,
gronsaker och limeklyfta.
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® 20-30min 2 2PORTIONER [ Fisk - bra att laga tidigt i veckan! LM014_2



