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2 PORTIONER

Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

LM 076_2

Ugnsbakad lax med teriyakisas, pak
choy och broccolipuré

Potatis
Potatis 400 g

Ugnshakad lax
Pak choy 1st
Laxfilé 2 st

® Salt2krm
Teriyakisds 1 forp
Citron 1 st

Broccolipuré
Broccoli1st
® Smor1msk

Att ha hemma @
Salt, Smér, Svartpeppar

1. Véirm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
2. Potatis: Koka potatis mjuk i Iéittsaltat vatten.

3.Ugnsbakad lax: Kvarta pak choy. Légg laxfilé och pak
choy i en smord ugnsform. Krydda allt med salt och lite
nymald svartpeppar. Ringla teriyakisds éver laxen och
pressad citronsaft fran halva citronen. Klicka dver lite
smor. Tillaga mitt i ugnen ca 10 min, tills fisken ar klar.

4.Broccolipuré: Koka upp lattsaltat vatten i en kastrull.
Skdr broccoli i buketter. Skala och skér stammen i
mindre bitar. Koka broccolin ca 8 min, tills den ér mjuk.
Hdll av och l&t dnga av i durkslag. Légg broccoli och
smor i en mixerbunke och mixa med staxmixer till en
puré. Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

5. Skdr resten av citronen i klyftor. Servera ugnsbakad lax
med kokt potatis, pak choy, broccolipuré och
citronklyfta.



