Vurder retten og les mer:

Adams matkasse.

Crispy rissalat med soyabakt laks,
edamamebonner, redkal og curry- og
mangodressing

Crispy ris

200 g jasminris
1pakke srirachasaus
1 1ss olje

Gronnsaker
Y% stk agurk
1stk gulrot

Soyabakt laks

270 g laksefilet

V2 pakke finkuttet
ingefaer, hvitlok og chili
1pakke sesamfre
1pose glutenfri
soyasaus

s stk lime

Edamamebonner
1stk sjalottlok
1pakke
edamamebenner

Til servering

Y2 bunt koriander

100 g finsnittet redkal
Y2 pakke curry- og
mangodressing

V2 stk lime

2 bakepapir (kan
sloyfes)

1 salt

@ smer

Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.
Crispy ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Gronnsaker: Skyll og kutt agurken i to pa langs, og skrap
ut freene med en skje.Kutt resten av agurken i skiver. Skrell
og lag lange band av gulroten med en skreller.

Crispy ris, fortsettelse: Hahalvparten av den kokte risen i
en bolle, og bland inn srirachasausen og 1ss olje. Fordel
den marinerte riseni et jevnt lag pa et stekebrett med
bakepapir, og stek den midt i ovnen i 20-25 minutter. Vend
parisen underveis i steketiden s det blir jevnt stekt.

Soyabakt laks:Legg fisken i en ildfast form.Bland sammen
ingefaerblandingen, sesamfreene, soyasausen og saften
fra halve limen i en skal, og hell blandingen over fisken.
Stek fisken i ovnen, under risen, i 7-8 minutter, eller til den
flaker seg ved et lett trykk med fingeren.

Edamamebonner: Skrell og finhakk sjalottleken.Varm opp
en liten stekepanne til middels hey varme, og ha i litt smer.
Stek edamamebonnene og loken i 1-2minutter. Krydre med
litt salt.

Til servering:Skyll og grovhakk korianderen, og kutt
resten av limen i bater. Legg resten av den kokte risen i
serveringsskaler og fordel redkalen, agurken,
edamamebennene og gulroten over. Legg pa laksen, og
topp med soyasjyen fra formen, curry- og
mangodressingen, korianderen og den sprostekte risen.
Server limebatene ved siden av.

Gl

Anbefales tidlig i uken

® 35-45min 2 2porsjoner



