Citrusbagt laks med "“thai”-greont

Det skal du bruge til 4 pers.
4-6 stk. pene laksesteaks eller
en stor lakseside

2 usprgjtede citroner

2 usprgjtede lime

2 tsk Butchery krydderi Hvid-
lpg og rosmarin

4 stk. pak choi

2 stk. forarslgg

3-4 stk. rgd peber

3 spsk. smar

2 spsk. soya

5 spsk. hosin sauce

1dlvand

Salt, peber, brun farin

Frisk blandet salat

Sma tern frisk ananas

2-4 spsk rapsolie med citron

KIG IND!
Butikken er altid
fyldt med nemme
feerdigretter, delika-
tesser, fersk fisk og

nyr@get fisk fra
egne ovne.

Atletikvej 19
9230 Svenstrup J
TIf. 98 38 25 50

Prgv denne yderst vel-
smagende ret med inspira-
tion fra det thailandske
kgkken naeste gang du skal
tilberede laks.

Den citrusbagte laks er
perfekt sammen med en
frisk salat og lynstegte
"thai”-grgntsager.

Sadan gor du

Teend ovnen pa 200°C.

Vask citrusfrutgerne og skaer dem i 4 mm skiver. Gem en halv
citron og lime til senere.

Drys fisken med Buchery krydderi (alternativt hvidlggspeber
og rosmarin) og laeg citron. og limeskiverne ovenpa.

Kom fisken ind i ovnen og saet uret pa 18 min.

Vask og skrael grgntsagerne. Skeer dem i kvarte stykker pa
langs og varm smgrret pa en pande.

Lad smgrret bruse op, kom gulergdder, rgd peber og forarslgg
pa panden og steg dem i ca. 5 min. Tilsaet pak choi og lynsteg
dem i ca. 2 min. Pres saften fra den halve citron ud over grgnt-
sagerne.

Tilsaet soya, hosin sauce samt vand og lad grgntsagerne sta
for middel varme til fisken er faerdig. Smag evt. til med salt,
peber og lidt brun farin.

Skyl og snit alle ingredienser til salaten. Tilszet citronolie og
bland salaten.

Anret den faerdige fisk sammen med grgntsager, salat og
limeskiver pa en tallerken.
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