(]) RETNEMT

(® 15- 20 min

O, 2 PORTIONER

4 DAGES HOLDBARHED

Ponzubagt laks med ris, kinakal,
forarsleg og srirachamayo

Det skal du bruge
135 g basmatiris

/> pose ponzusauce
Y2 pose teriyakisauce

2 stk laksefiletter u. skind (har

veeret frosset)

Y2 stk ingefaer

1 stk gulerod

Y2 stykke kinakal

%2 bundt forarslag

Y2 stk lime

> pose aioli

Y2 pose srirachasauce

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

sukker

b basisvare

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

. Ponzubagt laks: Bland ponzu-sauce og teriyaki sammen

i en skal. Laeg fisken i et ovnfast fad og krydr med lidt
salt og peber. Fordel ca. halvdelen af saucen og Y2 spsk
smeor over fisken. Bag den midti ovnen i 8-10 min til
den flager, nar du trykker let pa den med en finger.

. Grentsager: Skael ingefeer og riv det fint. Skreel gulerod

og skeer i tynde strimler pa langs med en skraeller eller
riv dem groft pa et rivejern. Snit kinakal i tynde strimler.
Skyl og skeer forarslegene i skiver. Del limefrugten i

to. Varm en stegepande op til middelhgj varme og tilsaet
lidt olie. Steg kalen ca. 3 min. under omrering. Sluk for
varmen og vend ingefaer, guleredder, forarsleg og ¥2 tsk
sukker i. Smag til med saft af halvdelen af lime og lidt
salt.

. Servering: Skaer resten af limen i bade. Rer aioli med den

onskede maengde sriracha (undlad eller reducér
maengden, hvis du ikke vil have det s& steerkt). Servér
retten med ris, srirachamayo, resten af ponzudressingen
og limebade til.



