Donburi med ponzubakad lax,
ingefarsgurka och avokado

Marinerat ris
Risottoris 150 g

@ Vitvinsvinéiger 1 msk

2 Socker 1tsk
£ Salt1krm
@ Vatten 2 2 dl

Ingefiirspicklad gurka

Ingefdira 1 bit
Gurka 1 st
{2 Vatten 2 msk

@ Attiksprit (120/0) 1 msk

@ Socker 2 msk

Ponzumajonnds

Majonnds Y- di
Ponzu 2 msk

Ponzubakad lax
Laxfilé 2 st
Ponzu . forp

2 Salt1krm

Tillbehor

Rodkal 125 g
Sesamfrén 1 forp
Avokado 1st

1. Varm ugnen till 125°C (varmluft) eller 140°C (vanlig).

2. Rismarinad: Blanda vitvinsvindger, socker och salt i en
skal.

3. Marinerat ris: Tvdtta ris under kallt rinnande vatten ca 5
min. Léigg 6ver i en kastrull och tillsétt vatten. Koka upp
riset, stink sedan varmen till Idg temperatur. Koka under
lock ca 12 min, tills riset kdinns mjukt.

4.Ldgg riset i en bunke och 1dt svalna nagot. Blanda ner
rismarinaden med en slickepott. Blanda forsiktigt s att
riskornen separerar fran varandra. Riset klibbar ihop
igen efter ndgon minut.

5. Ingeféirspicklad gurka: Skala och finhacka ingefdra.
Blanda ihop vatten, dttika, socker och ingeféira i en
bunke. Hyvla gurka med mandolin (har niingen
mandolin, skér sé tunt som méjligt med en vass kniv).
Blanda ner i bunken och |dt marinera minst 15 min.

6. Ponzumajonnds: Blanda majonnds och ponzu i en liten
skal.

7. Ponzubakad lax: Léigg laxfiléer i en smord ugnsform.
Krydda med salt och stryk pd resten av ponzusésen.
Tillaga mitt i ugnen ca 12 min.

8. Tillbehdr: Rosta sesamfron i en torr stekpanna tills de dr
gyllenbruna. Légg dver i en liten skdl. Finstrimla
rodkdlen eller hyvla den tunt pd mandolin (Idgg gérna
kdlen i iskallt vatten en stund innan servering s blir
den extra krispig!). Térna avokadon.

9. Ldgg upp ris i skalar. Ringla éver ponzumajonnds och
stro pd rostade sesamfron. Toppa med ponzumarinerad
lax, rédkal, avokado och ingefdrspicklad gurka. Servera
direkt!
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