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Detta recept @r ett samarbete med ViktVéktarna. Har du frégor om receptet eller ViktVéktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se

Notera att ingredienser kan av
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® 20-30min 2 2PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

Points®virde per portion °

Varm nudelsallad med broccoli och
teriyakibakad lax

Teriyakibakad lax
Laxfilé 2 st
Teriyakisds 1 forp
2 Salt Ya tsk

Nudlar och gronsaker
Morot 1 st

Broccoli 1 st

Risnudlar, (100 g) Y- forp
Sweet chilisds Y- forp
Lime 1 st

@ Neutral olja 1 tsk

= Salt

1. Vérm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2. Teriyakibakad lax: Légg laxfilé i en ugnsform och krydda
med salt och hdill dver teriyakisés. Tillaga mitt i ugnen
ca 10 min, tills fisken @r klar.

3. Nudlar och grénsaker: Skala och strimla morétter. Skar
broccoli i smé buketter. Hetta upp neutral olja i en rymlig
stekpanna. Fréis gronsakerna ca 3 min.

4. Koka risnudlar enligt anvisning pd férpackningen.

5.Ldgg ner avhdllda nudlar i stekpannan med grénsaker
och blanda ner sweet chilisds. Smaka av med pressad
limesaft och lite salt.

6. Servera nudlar och gronsaker med teriyakibakad lax.



