Srirachadressing
Matyoghurt 1dl
Srirachasds Y- forp
Japansk soja Y2 msk
Sesamolja 1tsk

Fishcake

Lime, zest 1st
Vitlok 1 klyfta
Japansk soja 1 msk
Sesamolja 1tsk
Clariasfdrs 250 g
Sesamfrén 2 forp
@ Agg1st

Mangosalsa
Mango 1 st
Koriander 10 g
Silverlok 'z st
Lime, saft1st
Jalapeno 1 st

Till servering
Silverlok Y2 st
Rédkal 300 g
Tortillabréd Y2 forp
Koriander 10 g

iy
Vi B P

® 30-40min 2 2PORTIONER [ Fisk - bra att laga tidigt i veckan! ca-alll9

Sesamstekta fishcakes med
mangosalsa, srirachadressing,
silverlok och koriander

1. Srirachadressing: Blanda matyoghurt, srirachasds,
japansk soja och sesamolja i en skdl.

2. Tillbehor: Skir silverlok och rodkadl tunt med en vass
kniv eller hyvla med mandolin. Ligg i separata bunkar
med iskallt vatten. Lét std till servering.

3. Fishcake: Tvdtta limen i ljummet vatten och finriv det
yttersta skalet. Ldgg i en bunke tillsammans med
pressad vitlék, dgg, japansk soja, sesamolja och
clariasférs. Blanda ihop féirsen ordentligt tills den kdinns
formbar. Forma till ca 8 sma biffar. Liigg sesamfrd pd en
tallrik. vand biffarna i sesamfré och ligg pd ett fat.

4.Mangosalsa: Skala och tdrna mango smatt. Finhacka
silverlok. Grovhacka koriander. Strimla jalapeno tunt (for
en mildare salsa, ta bort fro och fréfaste frén chilin).
Légg allt i en skél och blanda med pressad saft fran den
anvdnda limen.

5. Fishcake: Hetta upp neutral olja i en stekpanna. Stek de
sesampanerade biffarna ca 3 min per sida, tills de ér
helt genomstekta.

6. Virm tortillabrod. Hall av silverlok och rodkal. Servera
nystekta fishcakes med srirachadressing, mangosalsa,
silverlok, rodkadl och koriander.



