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Ugnsbakad lax med sesamfro,
ingefarssas och pak choy

Jasminris
Jasminris 135 g

Ingeféirssdas
Ingeféra Y2 bit

Vitlok 1 klyfta
Hoisinsas 1 forp
Japansk soja 2 msk
Majsstérkelse 1tsk
® Socker Y= msk

® Vatten 'z dl

Sesambakad lax

Laxfilé 2 st
® Salt1krm
Sesamfrdon 1 forp

Pak choy

Pak choy 1 st
RAdIOk 1 st
Sesamfron 1forp

Att ha hemma @
Olja, Salt, Socker, Vatten

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

2. Jasminris: Koka jasminris enligt anvisning pd
férpackningen.

3. Ingefirssas: Finhacka ingefira och vitlok. Lagg i en liten
kastrull och blanda ner hoisinsds, japansk soja,
majsstdrkelse, socker och vatten. Koka upp och lét
sjuda ca 2 min, eller tills sdsen bérjar tjockna.

4.Sesambakad lax: Lagg laxfilé i en smord ugnsform.
Krydda laxen med salt och pensla pa lite av
ingefdrssdsen. Stro dver sesamfron. Tillaga mitt i ugnen
ca 12 min, tills laxen dr klar.

5. Pak choy: Skdr pak choy och rédlék i klyftor. Hetta upp
lite neutral olja i en stekpanna. Frés allt ca 3 min.
Krydda med lite salt. Ldgg 6ver pd ett fat och stré éver
sesamfron.

6. Servera sesambakad lax med jasminris, ingeftirssds
och pak choy.



