Ugnsbakad lax med sesamfro,

ingefarssas, pak choy och friterad
16k

Till servering 1. Vdrm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

Jasminris 135
. 2. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

Ingefiirssds T . ; - .
Ingeftira ¥ bit 3. Ingefurssqs; Flnhacku ingefdira och_'vrylok. Hetta Upp.llt"e
Vitlok 1 klyfta neutral olja i en liten kastrull och frds ingeféira och vitlok

ca 1 min. Tillsdtt kinesisk woksds, kinesisk soja, socker,

S e
TR EM 2 vatten och . LAt sjuda ca 2 min, tills sésen bérjar

Kinesisk wok- och

dippsds 1forp B
& Neutral olja 4.Sesambakad lax: Lagg laxfilé i en smord ugnsform.
& Socker %2 msk Krydda laxen med salt och pensla pa lite av
{2 Vatten 3 msk ingeftirssdsen. Stro dver sesamfron. Tillaga mitt i ugnen
ca 12, eller tills den blir klar.
Sesambakad lax
Laxfilé 2 st 5. Friterad I6k: Grovhacka gul 16k och laigg i en skal. Krydda
Sesamfrén 1 forp med salt och Idt std och dra ca 5 min. Tillséitt vetemjol
2 Salt 1krm och blanda vél. Hetta upp rikligt med neutral olja i en
. . stekpanna och stek Iéken frasig, ca 3 min. Ligg 6ver pé
Friterad I6k ett fat med hushallspapper.
Gul ok 1st
= Salt 1krm 6. Pak choy: Skar pak choy i klyftor. Hetta upp lite neutral
. g {2 Vetemjol 1 msk olja i en stekpanna. Fréis pak choy ca 3 min. Krydda med
; ;'-f:w,"",.,,: et s & Neutral olja lite salt. Lagg over pa ett fat och stré éver sesamfron
AT SR och friterad I6k.
e 0 : Pak choy o
= . Pak choy 1st 7. Servera sesambakad lax med jasminris, ingefarssas

Sesamfron 1 forp och pak choy. Toppa med friterad 16k.

2 Neutral olja
@ Salt

® 20-30min  © 2PORTIONER [ Fisk - bra att laga tidigt i veckan!



