Adams matkasse.

® 20-30min

S, 2 porsjoner

Anbefales tidlig i uken

Vurder retten og les mer:

Sashimibowl med Froya back loin,
jasminris, syrlig redkal og mango

Ris
135 g jasminris
Syrlig redkal
100 g finsnittet redkal
Y5 ss sukker
1ss eplesider-,
hvitvins- eller blank
eddik
2 ssvann

Sashimi

1stk lime

1pakke ponzusaus
180 g Freya back loin

Topping

1stk mango

1bunt koriander
1pakke sesamfro

Y2 pakke chilimajones

salt
olie

Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Syrlig redkal:Varm opp en stekepanne til middels hoy
varme, og hai litt olje. Stek redkalen i omtrent 1 minutt. Ha
overY; ss sukker, 1ss eddik og 2 ss vann, og la vaesken koke
inn i kalen. Smak til med salt.

Sashimi:Del limen i to. Ha ponzusausen og saften fra limen
i en bolle. Kutt fisken i tynne skiver (se tips).

Topping: Skjeer vekk skallet fra mangoen, og kutt den i
terninger. Skyll og grovhakk korianderen.

Servering: Vend fisken raskt i dressingen fra punkt 3.
Fordel risen i dype skéler, og topp med sashimien, redkalen
og mangoen. Server korianderen, sesamfroene,
chilimajonesen og resten av dressingen fra punkt 3 til
retten.

Du kan ogsa marinere laksen i dressingen i 20 minutter. Da blir
laksen "kokt" av syren fra limen, og far en litt annen struktur enn om den serveres helt

ra.



