Ugnsstekt lax med ponzubroccoli

(1]
och sesamfron
Ugnsstekt lax 1. Vérm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).
Laxfilé 2 st L . - . o .
2 Salt 2 krm 2. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.
@ Svartpeppar 8.Ugnsstekt lax: Lagg laxfilé i en ugnsform och krydda
Bonibccal med salt och I[te n.ymuld svartpeppar. Tillaga mitt i
. ugnen ca 12 min, tills laxen dr klar.

Broccoli 1 st
Bananschalottenlok 1st 4. Ponzubroceoli: Skdr broccoli i smé buketter och skiva
Ponzu 1forp stammen tunt. Skiva bananschalottenlok tunt. Koka
Sesamfron 1forp broccoli i lattsaltat vatten ca 3 min. Héll av broccoli och

. . blanda med I8k, ponzusds och sesamfron (se tips!).
Till servering
Jasminris 135 g 5. Servera ugnsstekt lax med jasminris och

ponzubroccoli.

TIPS! Rosta gdrna sesamfréna hastigt i en torr och het stekpanna for en nétigare smak!
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