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Fisk - bra att laga tidigt i veckan!
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Ugnsbakad laxfilé med sesamstekt
brysselkal och brynt sojasmor

Till servering
Jasminris 125 g

Sesamstekt brysselkdl
Sesamfron 1forp
Brysselkal 1 forp

> Smor

@ Salt

2 Svartpeppar

Ugnshakad lax
Laxfilé 2 st
@ Salt 2 krm

Brynt sojasmor
Japansk soja 25 ml
@ Smor20g

1. Vérm ugnen till 135°C (varmluft) eller 150°C (vanlig).
2. Koka jasminris enligt anvisning pd férpackningen.

3. Forberedelse sesamstekt brysselkal: Rosta sesamfron i
en torr stekpanna tills de &r gyllenbruna, léigg i en
skal. Plocka de yttersta bladen frdn brysselkdlen och
halvera innanmatet. Légg i separata skalar.

4.Ugnsbakad lax: Krydda laxfileerna med salt. Légg i en
smord ugnsform och tillaga mitt i ugnen ca 15 min.

5. Brynt sojasmér: Hetta upp smér i en liten kastrull. Nar
smoret "tystnar" borjar det att brynas, vispa dd hela
tiden. Ndr det har en gyllenbrun farg dr det klart. Dra
kastrullen fréin vérmen och vispa ner japansk soja. Stdll
at sidan tills servering.

6. Sesamstekt brysselkdl: Stek de halverade
brysselkalsbitarna i en stekpanna med smér ca 2 min.
Krydda med salt och lite nymald svartpeppar. Blanda
ner brysselkdlsblad och stré éver rostade sesamfron.

7. Servera ugnsbakad lax med jasminris, sesamstekt
brysselkél och brynt sojasmor.



