Adams matkasse.

®© 20-30 min

L. 2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

Sprobakt sei med tomatsalsa og ris
servert med stekt mais, chimichurri og
friske gronnsaker

Ris

135 g basmatiris
Chimichurri

1 pakke persille
1bunt koriander
1stk hvitloksfedd
¥, pakke chiliflak
1 3 ss olivenolje
1 1ss eplesider-,

redvins- eller
hvitvinseddik

Stekt mais

1 pakke mais
¥, pakke chiliflak

Sprobakt sei

320 g Sprobakt sei med

tomatsalsa

Gronnsaker

1stk redlok
1stilk stangselleri
1stk tomat

Servering

Y21 pakke lettmajones

1 salt

1 pepper

o olie

2 bakepapir (kan
sloyfes)

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.
Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Chimichurri: Skyll persillen og korianderen, og skrell
hvitleken. Ha urtene, hvitloken, 3 ss olivenolje og 1ss eddik
i et litermal, og kjer det sammen til en jevn saus med en
stavmikser. Ha sausen over i en serveringsskal, og smak til
med halve pakken med chiliflakene og litt salt. Sett sausen
til side, og la smakene utvikle seg mens du lager resten av
retten.

Stekt mais: Sil og skyll maisen. Ha maisen utover den ene
siden av et stekebrett med bakepapir, og vend inn litt olje,
salt og resten av chiliflakene. Stek maisen midt i ovneni12-
15 minutter, eller til de er gylne og spre.

Sprebakt sei: Fordel fiskepinnene pa et stekebrett med
bakepapir, og varm dem i ovnen i omtrent 10 minutter.

Grennsaker: Skrell og kutt redloken i tynne skiver. Skyll
stangsellerien og tomaten. Kutt stangsellerien i sma
terninger og tomaten i litt sterre terninger. Vend sammen
grennsakene i en serveringsskal, og smak til med litt av
chimichurrien.

Servering: Server retten med lettmajonesen og
chimichurrien pa siden, og topp med maisen. God middag!

Tips fra kokken: Hold av litt av korianderen til topping. Vend gjerne majonesen inn

med gronnsakene.



