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Pannestekt laksefilet med spinatrisoni,
pestodressing og ruccolasalat med

tomat

Spinatrisoni

50 g spinat

1stk hvitloksfedd
150 g risoni
1pakke
grennsaksbuljong
@ Vass smer

Pestodressing

V> pakke yoghurt
naturell

V2 pakke basilikumpesto

Tomat- og
ruccolasalat

1stk tomat

50 gruccola

Y2 pakke
balsamicovinaigrette

Pannestekt laksefilet
270 g laksefilet
3 V3 ss smer

) salt
@ pepper
@ olje

Spinatrisoni:Skyll spinaten og terk den lett. Skrell og
finhakk hvitloken. Kok risonien som anvist pa pakken, men
ha grennsaksbuljongen i kokevannet. Sil av overfladig
vaeske nar risonien er ferdigkokt og ha risonien tilbake i
kjelen. Varm forsiktig opp, og vend inn hvitloken og Y2 ss
smer. La std i omtrent 1 minutt til smeret har smeltet, og
vend inn spinaten helt til slutt. Smak til med litt salt og

pepper.

Pestodressing:Bland yoghurten og basilikumpestoen
sammen i en skal og smak til med litt salt og pepper.

Tomat- og ruccolasalat:Skyll tomaten og ruccolaen. Kutt
tomaten i mindre biter. Ha tomatbitene og ruccolaenien
skal og vend inn balsamicovinaigretten og litt salt og
pepper.

Pannestekt laksefilet: Varm opp en stekepanne til
middels hoy varme, og ha i litt olje. Krydre fisken med salt
og pepper, og stek den i 2-3 minutter pa hver side til den er
sa vidt gjennomstekt, men med en svak merkerosa
kjerne.Steketiden avhenger av tykkelsen pa fisken. Tilsett!z
ss smer mot slutten av steketidenog @s smeret over fisken.

Vel bekomme!

Tips fra kokken: For en kremet risoni kan du vende litt av pestodressingen innii

risonien rett for servering.



