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Fisk - bra att laga tidigt i veckan.

ca-alll9

Kolja med sesamfro- och gurksallad,
soja och brynt smor

Sesamfroé- och
gurksallad

Gurka 1st

RAdI6k 1 st

Sesamolja 1 msk
Sesamfrén 1 msk

@ Salt 2 krm

2 Sambal oelek 1tsk
{2 Socker % msk

@ Vitvinsvindger 1 msk

Brynt smér- och
sojadressing

Japansk soja 1 msk
& Smor 25 g

Stekt kolja

Koljafilé 300 g
@ Salt
2 Neutral olja

Till servering
Jasminris 125 g

1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

2. Sesamfré- och gurksallad: Skdr gurka i bitar och skiva
rodlok. Ligg i en skal och blanda ner salt, sambal oelek,
socker, vitvinsvindger och sesamolja.

3. Brynt smér- och sojadressing: Hetta upp smdr i en liten
kastrull. Nér sméret "tystnar" bérjar det att brynas,
vispa da hela tiden. Nér det har en gyllenbrun féirg @r
det klart. Héll 6ver sméret i en véirmetdlig skdl och
blanda ner japansk soja.

4. Stekt kolja: Skér kolja i portionsbitar och krydda med
lite salt. Hetta upp lite neutral olja i en stekpanna och
stek fisken ca 2 min per sida, tills den @r klar.

5. Str6 sesamfron 6ver gurksalladen och servera med
stekt kolja, brynt smér- och sojadressing och jasminris.



