ASIATISKT

Stekt lax med grén curry &

kokosmijolk

Kock: Mats Westergren Tid: 30 min Portioner: 4
Ett av mina mest lagade recept. Asiatisk lax i gron curry med kokosmidlk och
gronsaker.

Gronsakerna ni har i kan varieras i odndlighet, beroende pé vad ni har hemma. Jag
anvander ofta frysta gronsaker som bade ar billigt och latt att hélla vid liv.



INGREDIENSER

8 dl basmatiris

4 stycken portionsbitar lax

2 msk rapsolja

1 msk sesamolja

1 msk farsk ingefara

1 stycken medelstor gul 18k, finhackad
3 stycken vitldksklyftor, pressade

1 tsk chili flakes

1 dI haricot verts, frusna

6 stycken farska champinjoner, kvartade
1 dI broccoli, fryst



1 dl vaxbénor, ca

1,5 msk grén curry, torkad

400 ml kokosmislk eller kokosgradde
2 dI creme fraiche (ej latt)

1 stycken umamibuljongtarningar

1 msk limejuice
2 msk hackad farsk koriander
salt och peppar

GOR SA HAR

1. Koka basmatiris enligt anvisningarna pé férpackningen.

2. Torka av laxen och krydda p& den med flingsalt, svartpeppar & 1/3 av den
gréna curryn. Hetta upp en panna med hélften av rapsoljan och stek laxen p&
hoég véarme sa den fér fin farg pa bada sidor. Stall den sedan &t sidan.

3. | samma panna; Hall i resten av rapsoljan + sesamoljan och fras rédlsk,
vitlék, ingefdara & chili flakes mjukt.

4. Tillsatt champinjoner & de frysta grénsakerna. Fras ur vatskan ur dem. Rér
ned resten av den gréna curryn. Lat frasa 1 minut.

5. Hall p& kokosmislk, créme fraiche & umamibuljongtérningen. Lét sjuda ihop
till dnskvard konsistens. Vand ner limejuice & koriander. Smaka av med salt
och peppar.

6. Lagg forsiktigt ned laxfiléerna i sésen och 6s dem med sé&sen s& de técks.
Lat sjuda i 5-10 minuter tills laxen ar klar.

7. Servera laxen med basmatiriset och sallad.



