(]) RETNEMT

Billedet kan afvige noget fra opslzf:i en. 4
alh

(® 15- 20 min

O, 2 PORTIONER

Bedam retten og lees mere: !

4 DAGES HOLDBARHED

Sesamstegt laks med syrlig ingefaer-

gulerodssalat

Det skal du bruge
125 g bulgur

2 stk laksefiletter u. skind (har

veeret frosset)

1 pose sesamfrg

2 spsk hvidvinseddike
Y2 stk ingefaer

150 g revet gulerod
150 g kalmix

50 g babyspinat

Det skal du selv have
salt ©

sukker

peber ©

olie®

b basisvare

. Kog bulgur i 2% dl vand med lidt salt i 10 min. med lag.

Sluk og lad treekke under lag til resten af retten er
feerdig.

. Sesamstegt laks: Varm en pande med lidt olie. Krydr

laksefileterne med salt og peber og steg dem i 3-4 min.
pa hver side. Drys sesamfrg pa laksen og steg yderligere
et par min.

. Ingefeer-gulerodssalat: Kom hvidvinseddike, ¥/2 dl vand

og 2 spsk sukker i en lille gryde og kog op. Skaer ingefaer
i tynde skiver, tilseet i lagen og lad det traekke i 5 min.
Bland imens revet gulerod og kalmix i en skal. Haeld
ingefaerlagen over.

. Skyl og ter spinaten. Servér den sesamstegte laks med

gulerodsalat og bulgur toppet med spinat.



