® 20-30min

2 PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

Lax teriyaki med pak choy, ingefara
och rostade sesamfron

Till servering
Jasminris 135 g
Sesamfron 1forp

Lax teriyaki
Ingefdra ¥z bit
Vitlok 1 klyfta
Salladslék ¥z forp
Laxfilé 2 st

® Salt2krm
Teriyakisds 1 forp
® Vatten 'z dl

Pak choy
Pak choy 1 st

Att ha hemma @
Oljo, Salt, Vatten

1. Till servering: Koka jasminris enligt anvisning pd
férpackningen.

2.Rosta sesamfron i en torr stekpanna tills de dr
gyllenbruna. Léigg dver i en liten skal.

3.Fdrberedelser: Skala och skiva ingeftira och vitlgk tunt.
Strimla salladslék.

4. Lax teriyaki: Hetta upp lite neutral olja i en stekpanna.
Krydda laxfilé med salt och stek ca 3 min per sida. Lyft
ur laxen fran stekpannan. Lat stekpannan sté men sénk
véirmen till medelvdrme.

5. Tillsdtt ingeféira och vitlok och It frasa ca 1 min. Tillsétt
teriyakis@s och vatten. Lat sjuda tills séisen bérjar
tjockna négot. Dra frén viirmen och Iéigg tillbaka laxen i
s@sen tillsammans med den strimlade salladsléken.

6. Pak choy: Koka upp léttsaltat vatten i en kastrull.
Halvera pak choy pé ldngden, koka ca 2 min.

7. Str6 rostade sesamfron éver lax teriyaki. Servera med
pak choy och nykokt jasminris.



