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Se mer information om rétten hdr:

ca-al153

Lax teriyaki med pak choy, ingefara
och rostade sesamfron

Till servering

Jasminris 150 g
Sesamfrén 2 msk

Lax teriyaki
Ingefdra 1forp
Vitlok 1klyfta
Salladslok ¥z forp
Laxfilé 300 g

Mirin 3 msk
Japansk soja 100 ml
2 Neutral olja

@ Salt 2 krm

2 Socker 2 msk
 Vitvinsvindger 2 msk
@ Vatten1dl

Pak choy
Pak choy 1 férp

1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

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

3. Forberedelser: Skala och skiva ingeféra och vitldk tunt.
Strimla salladslék. Skér bort skinnet frdn laxen och dela
fisken i 2 portionsbitar.

4.Lax teriyaki: Hetta upp lite neutral olja i en stekpanna.
Stek laxbitarna ca 3 min per sida. Krydda laxen med
salt. Lyft ur laxen fréin stekpannan. LAt stekpannan std
men sa@nk varmen till medelvarme. Tillsdtt ingeféira och
vitlok och It frdsa ca 1 min. Tillsatt socker,
vitvinsvindger, mirin, japansk soja och vatten. Lat sjuda
tills sockret lost sig och sdsen baorjar tjockna négot. Dra
frdn véirmen och lagg tillbaka laxen i s@sen tillsammans
med den strimlade salladsléken.

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

6. Stro rostade sesamfron éver lax teriyaki. Servera med
pak choy och nykokt jasminris.



