Sesamstekt lax med asiatisk
gurksallad och kall limesas

Limesds 1. Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen.
Lime1st . R - -
Matyoghurt 1dI 2.Limesas: Skolj limen i ljummet vatten. Finriv skalet och
® Salt1krm léigg i en skal. Blanda ner matyoghurt, salt och pressad
vitlok ¥ klyfta vitlok.

3. Asiatisk gurksallad: Halvera gurka pé langden. Skdr

Asiatisk gurksallad
siauisk gurksdlld tjocka skivor pd snedden. Finhacka

Gurka 1st - A b

. bananschalottenlék. Skiva rdd chili tunt. Grovhacka
Eggir;]s"cizf)itzttenlok =t koriander. Lagg gurka, 16k och chili efter smak i en skdl.
Koriander 20 g Blanda ner socker, lite salt, pressad saft fran hela den

anvénda limen, pressad vitlék, neutral olja och nymald

1
- EDGIED U svartpeppar. Vand ner koriander vid servering.

Vitlék ¥ klyfta
® Olja1tsk 4.Sesamstekt lax: Krydda laxen med salt och nymald
svartpeppar. Vand fisken i sesamfrén. Hetta upp lite olja

Sesamstekt lax i en stekpanna och stek laxen ca 5 min, vand fisken

Laxfilé 2 st efter halva tiden.
® Salt2 krm
Sesamfron 1 forp 5. Servera sesamstekt lax med asiatisk gurksallad,

. X limesds och jasminris.
Till servering

Jasminris 135 g

Att ha hemma @

Olja, Salt, Socker,
Svartpeppar

i

® 20-30min 2 2PORTIONER [ Fisk - bra att laga tidigt i veckan! LM 076_2



