Godt E')J.evert Vurder retten og les mer:

Laks i teriyaki- og limesaus med
potetmos, reddiker og gulrgtter

Potetmos 1. Potetmos: Kok opp en stor kjele med vann. Legg
500 g potetmos posen med potetmos i vannet, og la den smakoke i
omtrent 15 minutter. Ha potetmosen over i en

Gulrgtter og reddiker serveringsskal, og smak til med salt og pepper.

2 stk gulrgtter
1 pakke reddiker 2. Gulirgtter og reddiker: Kok opp en kjele med
lettsaltet vann. Skrell og kutt gulrgttene i skiver pa

Laks og teriyaki- og skrd. Kutt reddikene i to. Kok reddikene og

1I|mesqus gulrgttene i 3-4 minutter.

% bunt gresslak

270 g laksefilet 3. Laks i teriyaki- og limesaus: Finhakk gresslzken.

1 pakke teriyakisaus Krydre fisken med salt og pepper. Varm opp en

1 stk lime stekepanne til middels hey varme, og ha i litt olje.

1ss smar® Stek fisken i 1-2 minutter pd hver side. Tilsett 1 ss
smaer, teriyakisausen, gresslgken og litt av saften fra

salt ® limen mot slutten av steketiden. @s blandingen over

pepper ’ fisken mens den steker.

olje ©

® Basisvare

Bildet kan avvike noe fra o

v « @®Tps!

® 15-20min 2 2 porsjoner K\ Anbefales tidlig i uken GL 025_2 Fordel laksen i en ildfast form, og stek fisken i ovnen p& 180 grader i 8-10 minutter.



