Grillad lax med ananassalsa, lime

[ 1]
och brynt ponzusmor
Ananassalsa 1. Om ni vill grilla, ténd grillen.
Ananas Yz st N L . A .
Limezest 1 st 2. Jasminris: Koka jasminris enligt anvisning pd

férpackningen.
Brynt ponzusmor

Ponzu 1 forp 3. Ananassalsa: Skdr bort skalet frdn ananasen med en

vass kniv. Dela den i fyra delar och skdr bort roten.

@ Smor30g Térna ananasen och ligg i en skdl. Tvdtta lime i ljummet
Grillad lax vatten och finriv det yttersta skalet. Blanda ananas
Laxfilé 2 st med limezest. Klyfta den anvénda limen till servering.
@ Salt2 krm 4. Brynt ponzusmar: Smdlt smor i en liten kastrull. Nér

. . smoret "tystnar" borjar det att brynas, vispa dd hela
i servgrlng tiden. Ndr det har en gyllenbrun farg och nétaktig doft
ii‘:ﬁ;mnr's 1359 dr det klart. Dra fréin véirmen och vispa ner ponzu.
Chili flakes 5. Grillad lax: Krydda laxfilé med salt. Grilla eller stek

fisken ca 2 min per sida, tills den dr klar.

6. Servera grillad lax med jasminris, ananassalsa och
limeklyfta. Toppa med lite chili flakes om ni 6nskar.
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® 20-30min 2 2PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan! LM 032_2



