Chili- och korianderbakad lax med
couscoussallad, granatapple och

fetaost

Couscoussallad
Couscous 125 g

©® Vatten1'%2dl
Gronsaksbuljong Y2 pase
RAdIOk 1 st
Cocktailtomater 250 g
Fetaost 50 ¢
Granatdpple 1st

Chili- och
korianderbakad lax
Koriander 20 g
Rkt chilimix Y férp
Matyoghurt 1dl
Vitlék 2 klyftor
Paprikapulver 1 forp
® Salt 2 tsk
Flytande honung Y- forp
Laxfilé 2 st

Gron chili 1 st

Att ha hemma ®
Olivolja, Salt, Vatten

1. vVarm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2.Couscous: Lgg couscous i en bunke och blanda med
lite olivolja. Koka upp vatten och grénsaksbuljong i en
liten kastrull. Hall buljongen éver couscousen och téck
med plastfolie. Lat std ca 10 min. Fluffa upp couscousen
med en gaffel.

3. Sds till lax: Finhacka koriander. Léigg hdlften i en skal
(spara resten till servering). Blanda ner rékt chilikrydda,
matyoghurt, pressad vitlk, paprikapulver, salt och
flytande honung i skélen.

4. Chili- och korianderbakad lax: Lagg laxfilé i en ugnsform
och pensla s@sen dver laxen. Tillaga mitt i ugnen ca 20
min.

5. Couscoussallad: Finhacka rédldk och halvera
cocktailtomater. Smula fetaost och plocka ur kéirnorna
ur granatédpplet. Blanda couscous med rdIék och
tomat. Toppa med fetaost och granatdpple.

6. Finstrimla grén chili. Stré chili och koriander dver laxen
och servera med couscoussallad.

L

® 30-40min 2 2PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan! LM014_2



