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Soja- och smorbakad lax med syrlig

E

2 PORTIONER

SN kalsallad

Soja- & smorbakad lax
Laxfilé 300 g

@ Japansk soja 1Y, msk

{2 Smor %2 msk

Kdlsallad

Lime 1 st
Ingefdra ¥ forp
Vitk@l 250 ¢
Chili flakes % tsk
@ Salt1krm

Sojakrdm

Matyoghurt 1dl

@ Japansk soja 2 tsk
@ Vitlok 1klyfta

2 Svartpeppar

Till servering
Jasminris 1% dl

1. Vérm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2. Soja- och smorbakad lax: Léigg laxfilé i en liten
ugnsform. Ringla éver japansk soja och klicka pa smor.
Tillaga mitt i ugnen ca 15 min.

3. Koka jasminris enligt anvisning p@ férpackningen.

4.Kalsallad: Skélj limen ordentligt i ljummet vatten och
finriv skalet. Skala och finhacka ingeféra (ca 1 msk).
Strimla vitkdl tunt och ldgg i en bunke. Tillsétt finrivet
limeskal, pressad saft frdn halva limen, ingeféira, chili
flakes och salt. Blanda vdl.

5. Sojakrdm: Héll matyoghurt i en liten skdl. R6r ner
japansk soja, pressad vitlék och lite nymald
svartpeppar.

6. Klyfta resten av limen. Servera soja- och smorbakad lax
med syrlig kdlsallad, sojakrdm, jasminris och limeklyfta.



