Ugnsbakad Teriyakilax

Kock: Benjamin Larsson Tid: 40 min Portioner: 4

En god och lattlagad rétt som serveras med ris eller nudlar.

INGREDIENSER

600 gr laxfilé

1 dl sesamfrén

4 dlris

1 stlime

Marinad

3 dI ljus japansk soja
0.5 dl strésocker

0.5 dl vatten

0.5 dl mirin, japanskt risvin
1 nypa salt

0.5 krm vitpeppar

1 msk maizena



GOR SA HAR

Blanda soja, socker & mirin i en kastrull, koka upp under omrérning. Blanda
sedan maizenamijol med vatten och addera tills du nétt den tjocklek du vill ha
pd sasen. Smaka av med salt och peppar.

Lat sésen st& och svalna. Den gér alldeles utmarkt att géra fardigt i férvag.
Varm upp ugnen till 200°C. Lagg laxen med skinnsidan nedét i en smord
ugnsform.

Pensla laxen med teriyakisasen.

Ugnsbaka laxen i ungefar 20 minuter. Ta ut laxen och stré sesamfrona éver

laxen.

Koka riset.

Stall in laxen i ugnen i ytterligare 5 minuter.

Servera den ugnsbakta laxen tillsammans med varmt, fluffigt ris och en
limeklyfta.



