LINAS @ viktviktarna O

WW_001_2

Scanna for att regga receptet i WW-appen: E]E’g._ﬁf

Detta recept dr ett sumarbete med ViktVaktarna. Har du frigor om receptet eller ViktViktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se

® 25-35min 2 2PORTIONER

Points®virde per portion e

Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

Laxgryta med tomat och dragon

Laxgryta
Bananschalottenlok 1 st
Vitlok 1 klyfta

Morotter 150 g

Laxfilé 270 ¢
Paprikapulver Y2 tsk
Torkad dragon %2 tsk
Torkad oregano Y2 tsk
Krossade tomater 1 forp
@ Salt Vs tsk

2 Svartpeppar 1krm
@ Flytande margarin1
tsk

& Sambal oelek 2 krm
& Gronsaksbuljong %
tarning

@ Socker Y2 krm

Till servering
Basmatiris 1dl
Ruccola 30 g

1. Koka basmatiris enligt anvisning pd férpackningen.

2. Forberedelser: Hacka schalottenlok och vitlok. Skala
och térna morot. Skdr laxfilé i ca 2x2 cm stora bitar.
Krydda med salt och lite nymald svartpeppar.

3. Laxgryta: Hetta upp flytande margarin i en stekgryta.
Fris paprikapulver, torkad dragon och torkad oregano
nagra sekunder. Tillséitt schalottenlék, vitlok och
mordtter, frds ytterligare ca 3 min, tills gronsakerna
mjuknat.

4. Tillsaitt krossade tomater, sambal oelek (efter egen
smak) och smulad gronsaksbuljong. Koka upp och sjud
ca 5 min. Smaka av med lite socker, salt och nymald
svartpeppar.

5. Ror forsiktig ner laxbitarna och sjud ytterligare ca 3
min, tills fisken @r klar. Servera med basmatiris och
ruccola.



