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Mexicansk-inspireret laks med majs og

nachos

Det skal du bruge

180 g vildrisblanding

140 g majskerner

> stk redlag

1 stk tomat

1 drys koriander

Ya+Y4 stk lime

2 stk laksefilet uden skind
1 tsk mexico mix-krydderi
1 dl creme frisk

30 g nachos, saltet

Du skal selv have:

Olig, Olivenolie, Peber, Salt

Fremgangsmade

© 06 6 606 0 O

Seet vildrisblandingen over i 3%2 dl vand med lidt salt og kog i 15 min.
Sluk for varmen og lad treekke til resten er feerdig.

Heeld lagen fra majsen. Pil og hak redlag. Skyl tomat og skaer i sma tern.
Skyl og hak koriander.

Kom lidt olie pa en pande og steg majsen i ca. 3 min til de er gyldne.
Kom dem i en skal.

Kom lidt olie pa en pande og steg laksen i 2-4 min. pa hver side. Krydr
med mexicokrydderi og lidt salt.

Vend tomat, majs og lag i de kogte ris. Bland med 1 spsk olivenolie,
halvdelen af koriander og saft fra %4 lime. Smag til med salt og peber.

Skaer resten af limen i bade. Servér laksen med vildrisblanding, nachos,
creme frisk og lime og drys med resten af koriander.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 5.299 kj / 1.266 kcal

Indhold Pr. portion
Allergener

. . Fedt 44,4 g

FISk, M&lk, Selleri heraf maettede fedtsyrer 469

Kulhydrat 173,39
Vidste du at... heraf sukkerarter 1699
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 435¢g
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises.

Salt 2449
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 6,79
en god deal.
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