H . . E].’i"';éE]
I-INA§ Viktvaktarna Scanna QR-koden med din mobilkamera e
LM 045_2 for att regga receptet i WW-appen: E]E’g.'_ 2

Detta recept @r ett samarbete med ViktVéktarna. Har du frégor om receptet eller ViktVéktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se
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Sweet chililax med broccoli

Till servering
Jasminris 1dI
Salladslok ¥z forp

Sweet chililax med
broccoli

Ingefdra 1 bit

Vitlok 1 klyfta
Salladslok ¥z forp
Broccoli1st

Sweet chilisds, (Y2 dl) %
forp

Japansk soja 1 forp
Sesamolja 1+1 tsk
Laxfilé 2 st

2 Vatten 2% msk
@ Salt

1. Till servering: Koka jasminris enligt anvisning p@
férpackningen.

2. Forberedelser: Skala och finhacka ingeféra och vitlok.
Strimla all salladslok. Dela broccoli i sma buketter och
strimla stammen.

3. Léigg ingefiira, vitldk och det vita fran salladsloken i en
skdl. Blanda ner sweet chilisds, japansk sojasds och
vatten till en sas.

4.Sweet chililax med broccoli: Hetta upp sesamoljai en
rymlig stekpanna och stek laxfilé runt om, tills den har
fatt fin farg. Krydda med lite salt. Séink vérmen och hdll
pad sasen, 14t sjuda ca 3 min. Os laxen ndgra ganger
med sdsen under tiden, tills fisken dr klar.

5. Hetta upp sesamolja i en stekpanna. Frds broccoli ca 3
min, tills den har fatt fin farg. Vand ner broccolin i
laxpannan.

6. Servera sweet chililax och broccoli med jasminris.
Skeda dver sésen och toppa med det grona frén
salladsléken.



