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Sesambakad lax med hoisinsas, pak
choy och friterad 1ok

Till servering
Jasminris 150 g

Hoisinsds

Ingefdira ¥ forp
Kinesisk soja 2 msk
@ Vitlok 1 klyfta

@ Neutral olja

2 Socker 2 msk
{2 Vatten 3 msk

2 Ketchup 2 msk

Hoisinbakad lax
Laxfilé 300 g
Sesamfrén 1 msk
@ Salt1krm

Friterad lok

Gul 16k 1 st

= Salt 1krm

2 Vetemjol 1 msk
= Neutral olja

Pak choy

Pak choy 1 férp
Sesamfrén 1 msk
2 Neutral olja
@ Salt

1. Vérm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).
2. Koka jasminris enligt anvisning pa fdrpackningen.

3. Hoisinsds: Finhacka ingefira (ca 1 msk) och vitlok. Hetta
upp lite neutral olja i en liten kastrull och fréis ingeféra
och vitlék ca 1 min. Tillsdtt kinesisk soja, socker, vatten
och ketchup. Lat sjuda ca 3-5 min, tills sésen borjar
tjockna.

4.Hoisinbakad lax: Skdr bort skinnet fran laxfilén. Skar
laxen i 2 portionsbitar och lagg i en smord ugnsform.
Krydda laxen med salt och pensla pa lite av
hoisinsdsen. Stro dver ca 1 msk sesamfron. Tillaga mitt i
ugnen ca 12-16 min (beroende pé fiskens tjocklek).

5. Friterad I6k: Grovhacka gul 1ok och lagg i en skal. Krydda
med salt och lat std och dra ca 5 min. Tillsdtt vetemjol
och blanda vdl. Hetta upp rikligt med neutral olja i en
stekpanna och stek léken frasig, ca 3 min. Légg éver pd
ett fat med hushallspapper.

6. Pak choy: Skdr pak choy i klyftor. Hetta upp lite neutral
olja i en stekpanna. Fréis pak choy ca 3 min. Krydda med
lite salt. Lagg 6ver pa ett fat och stré éver sesamfron
och friterad I6k.

7. Servera sesam- och hoisinbakad lax med jasminris,
hoisinsds och pak choy med rostad I6k.



