FISK

Ugnsbakad lax med réd curry
& kokosmiclk

Kock: Mats Westergren Tid: 30 min Portioner: 4

Detta ar en riktigt snabb vardagsréddare och ett av mina popularaste recept.

Gron curry & kokosmislk fungerar jattebra ihop. Tillsammans med lax ar det fullbordat.



INGREDIENSER

4 portionsbitar laxfiléer
1 msk rapsolja
1 msk sesamolja
1 msk farsk ingeféra, finhackad
1 stycken gul I8k finhackad
3 stycken finhackade vitldksklyftor
1 tsk chili flakes
1 stycken réd spetspaprika i lite tjockare strimlor
2 tsk (régade) réd currypasta
400 ml kokosmislk eller kokosgradde
2 dl creme fraiche
1 msk limejuice
3 msk finhackad persilja
2 msk farsk koriander, finhackad
salt
svart och vitpeppar

GOR SA HAR

0 1. Koka basmatiris enligt anvisningarna pa férpackningen.

2. Lagg upp laxfiléerna i en smord ugnssdker form. Salta & peppra.

3. Hetta upp en panna med rapsolja och sesamolja. Fras vitldk, gul 8k,
ingefara & chili flakes mjuka utan att ta farg.

4. L&t den réda currypastan gé med sa du far en kram. L&t spetspaprikan gé
med i 1 min.

5. Hall p& kokosmiclk & créme fraiche. Lat koka upp och reducera ner till en
kramig konsistens. Smaka av med limejuice, persilja, koriander, salt & peppar.



6. Fordela sasen 6ver laxen och kér in i mitten av ugnen pd 200 grader. Ca
10-15 min. Servera med det nykokta basmatiriset och sallad.



