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Bedam retten og lees mere: !

Laks med lynstegte grentsager, bulgur
og lime-dild sauce

Bulgur
125 g bulgur

Limebagt laks

2 stk laksefiletter u. skind (har

veeret frosset)
12 stk lime

Lime-dild sauce

1 dl creme fraiche 18%
12-1 pk dild, frisk

12 stk lime

Lynstegte grentsager
1 stilk bladselleri

1 stk redleg

1 stk gul peber

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

(D) TIPs!

1. Teend ovnen og varm op til 210°C (Varmluft).

. Bulgur: Kog bulgur i 3 dl vand med lidt salt i 12 min.

under lag. Sluk og lad traekke til resten af retten er
feerdig. Heeld evt. overskydende vand fra.

. Limebagt laks: Leeg laksestykkerne pa en bageplade

med bagepapir og krydr med salt og peber. Riv skal af ¥2
lime, pres saften og saet til side. Skaer den anden halve
lime i tynde skiver og laeg dem taglagt pa
laksestykkerne. Bag laksen i ovnen i 15 min.

. Lime-dild sauce: Ror creme fraiche med fintklippet dild

og revet limeskal og smag til med lidt salt og peber.

. Lynstegte grentsager: Skaer bladselleri i skiver pa skra. Pil

l@g og skeer i tynde bade. Fjern kerner og skaer
peberfrugt i strimler. Varm olie i en wok eller pa en
pande og svits grgntsagerne 4 min. under omraring.
Tilseet limesaft og smag til med salt og peber. TIP: Bland
grentsagerne med bulgur inden servering.

. Servér limebagt laks med bulgur, lynstegte grentsager

og lime-dild sauce.

Opbevar fisk ved 2°C. For den bedste smagsoplevelse anbefaler vi, at retten spises som

en af de forste.



