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kalrabbi

Ingefiirsgurka
Ingefdra ¥z bit
Snackgurka 1 st

@ Socker 1msk

@ Attiksprit (1290) Y2
msk

2 Vatten % dl

Asiatisk lax

Laxfilé 270 ¢

Ingefdra ¥z bit

Sojasds 1 msk

@ Flytande honung 1tsk
2 Tomatpuré 1tsk

@ Salt1krm

Limesyrlig kdlrabbi
Kalrabbi 1 st

Lime 1 st

@ Salt1krm

Till servering

Jasminris 125 g
Chili flakes
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® 30-40min 2 2PORTIONER [ Fisk - bra att laga tidigt i veckan! ca-alob

Ugnsbakad asiatisk lax med
ingefarsgurka och limesyrlig

1. Vdarm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2.Forberedelser: Skala och finriv all ingeféra (ca 2 msk).
Légg undan hdilften till punkt 3, spara resten till punkt 5.

3. Ingeféirsgurka: Skiva gurka tunt, gérna péd mandolin.
Ldgg gurka och hdlften av ingeféran (ca 1 msk) i en
bunke. Blanda med socker, dttiksprit och vatten. Lt st
till servering.

4.Koka jasminris enligt anvisning pa férpackningen.

5. Asiatisk lax: Ldgg resten av ingeféran i en liten skal.
Blanda med sojasd@s, honung, tomatpuré och salt. Ligg
laxfilé i en smord ugnsform. Bred éver sojamarinaden.
Tillaga i mitten av ugnen ca 14 min.

6. Limesyrlig kdlrabbi: Skala och skér kdlrabbi i tunna
stavar med en vass kniv. Skélj limen i [jummet vatten
och finriv skalet. Léigg kdlrabbin i en skal. Blanda med
limeskal, pressad limesaft och salt.

7. Servera asiatisk lax med josminris, ingeférsgurka och
limesyrlig kdlrabbi. Toppa med lite chili flakes!



