Godt E‘%Levert

® 15-20 min

L2 porsjoner

K\ Anbefales tidlig i uken.

GL 048_2

Bakt laks med honning- og karribakte

gronnsaker,

Grennsaker

1 stk sitron

2 stk gulrgtter
1 stk redlgk
¥2-1 pakke karri
1 pakke honning
1ss smar

Ris

135 g jasminris
Laks

270 g laksefilet

Servering
¥2-1 pakke yoghurt naturell

salt
pepper

Basisvare

@ TIPS!

ris og yoghurtdressing

1. Sett stekeovnen pd 230 grader varmluft.

2. Grennsaker: Skyll sitronen og finriv skallet (kun det
gule) pd et rivjern og legg til side. Skrell og kutt
gulrgttene i mindre biter. Skrell og kutt Igken i bater.
Ha grennsakene over i en ildfast form, og krydre
med karrien, litt salt og pepper. Ha over honningen
og 1 ss smgr, og skvis over saften fra sitronen. Bak
grennsakene i ovnen i omtrent 15 minutter. Vend pa
dem underveis for et bedre resultat.

3. Ris: Tilbered risen som anvist p& pakken.

4. Laks: Krydre fisken med litt salt og pepper, og legg
stykkene oppd grennsakene i ovnen ndr det gjenstar
omtrent 8 minutter av steketiden. Bak det hele
sammen i ovnen, til fisken flaker seg ved et lett trykk
med fingeren og grennsakene er mgre.

5. Servering: Ha yoghurten en skal, og smak til med
sitronskallet fra punkt 2 og litt pepper. Server
yoghurtdressingen til retten.

Fisken kan ogsd stekes i stekepanne med litt olje. Stek fisken i omtrent 2 minutter
pa hver side, til den den flaker seg lett med et trykk med fingeren.



