Asiatisk lax med sesamfron, pak
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CNoy oCi jasminris

Till servering 1. Vérm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).
Soja- och ingefdirssds %

2. Till servering: Koka jasminris enligt anvisning pé

for
! forpackningen.

Jasminris 135 g
3. Asiatisk lax: Lagg laxfilé i en smord ugnsform. Krydda

Asiatisk lax g .
Laxfilé 2 st !uxenﬂmeq salt och. pgnslq pa lite av soja- och. '
® Salt 2 krm mgeforgsasen. S_tro over sesamfron. Tillaga mitt i ugnen
Soja- och ingeftirssds % ca 12 min, eller tills den dr kiar.
forp 4.Gront: Skar pak choy och rédlok i klyftor. Skala och skdr
Sesamfrén 1forp kalrabbi i strimlor. Hetta upp lite neutral olja i en
. stekpanna. Frds grénsakerna ca 3 min. Krydda med lite
Gront sl
Pak choy 1st
RAdIOk 1 st 5. Servera asiatisk lax med jasminris, gronsaker och soja-
Kalrabbi ¥2-1 st och ingeféirssas (se tips!).
Att ha hemma @
Olja, Salt
A TIPS! soja- och ingefiirssésen kan éiven serveras varm!

® 20-30min 2 2PORTIONER [ Fisk - bra att laga tidigt i veckan! LM 016_2



