Hoisinstekt laxfilé med
sesamdressad paronsallad och
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Jasminris
Tillbehor 1. Koka jasminris enligt anvisning pa férpackningen.
Jasminris 135 g . . N
Sesamfron 1 forp 2.Rosta sesamfron i en torr stekpanna tills de ér
gyllenbruna.
Sesamdressad . . .
pironsallad 3.Sesamdressad pdronsallad: Blanda ihop sesamolja,
Sesamolia % msk vitvinsvinéiger, salt och chili flakes i en rymlig skdl.
Samolja 72 Finstrimla gurka och péron. Grovhacka mynta. Blanda
Chili flakes Y- tsk il snsak h héilf
Gurka 1 st ner dg strim odfe 'gror)s?(otlarna, mynta och hélften av de
Péiron 1 st rostade sesamfrona i skdlen.
Mynta20g 4. Hoisinlax: Skdr laxen i ca 3x3 cm stora bitar. Hetta upp
@ Vitvinsvindiger 2 tsk lite neutral olja i en stekpanna och frds pressad vitlok
@ Salt1krm och lax ca 1 min. Tillsdtt hoisins@isen och vatten, ldt
. . koka ihop ca 1 min. Toppa med resten av sesamfréna.
. -, ‘ ; Hoisinlax
'::-u.-jﬂ M i — . : Laxfilé 270 g 5. Servera hoisinlax med jasminris och sesamdressad
; e

Nl ] = Vitlok 1 klyfta pdronsallad.
o A Hoisinsds 1 forp
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