Lax med kokosmijélk och lime

Kock: Cattis Legelius Tid: 30 min Portioner: 4

Den gér snabbt att gdra och det ér en frasch (barnvanlig) och god ratt.

Det har ar ett val anvant recept ur min receptsamling. Jag hittade det i nédgon
mattidning for flera ér sedan och har sedan gjort den har rétten manga génger.

INGREDIENSER

4 st portionsbitar lax
2 dl kokosmislk
1 msk farskpressad limejuice + 1 tsk finrivet skal
2 msk klippt graslok
smor till stekning
salt och nymalen svartpeppar
rostade sesamfron att stré dver
nudlar eller ris till 4 personer
ev. blandade banor eller sockerartor till servering



GOR SA HAR

Skar laxen i portionsbitar. Krydda dem med flingsalt och nymalen
svartpeppar. Stek laxbitarna i smér tills de har fétt fin farg och ar knappt
genomstekta. Ta upp och hall dem varma.

Hall kokosmislken i stekpannan och smaksatt den med saften frén en halv
lime, rivet limeskal, salt och peppar. Hetta upp skyn men lét den inte koka.
Tillsatt grasloken och hall sasen dver laxbitarna.

Servera dem med ris eller nudlar till samt blandade boénor eller sockerartor.
Strd slutligen lite rostade sesamfrén ver.



