Halstrad lax med varm

savoykadlssallad och ris

Kock: Monika Ahlberg Tid: 30 min Portioner: 4

En god lax med asiatiska smaker!

INGREDIENSER

600 g laxfilé, skinn- och benfri
2 msk smér eller olja
VARM SAVOYKALSSALLAD
0.5 st savoykdlshuvud (ca 500 g)
2-3 st vitldksklyftor
1 st liten pase cashewnétter (80 g), kan uteslutas
2 msk smor eller olja
1.5 dl teriyakisés, ca
flingsalt och nymalen svartpeppar

TILL SERVERING

jasminris



ev inlagd ingefara

GOR SA HAR

Koka riset enligt anvisning p& paketet.

Skolj och strimla savoykalen till salladen grovt. Skala och finhacka vitloken.
Grovhacka nétterna.

Hetta upp en stor panna med smor och fras savoykal och vitldk i ca 3 minuter.

o Hall pé teriyakisésen och lat koka ihop i ca 2 minuter. Strd Sver nétterna.

Skar laxen i 4 bitar. Hetta upp en panna med olja eller smér och stek laxen pé
hoég vérme i 324 minuter pd varje sida. Smaka av med salt och peppar.

Servera laxen med ris, den varma kélsalladen och garna inlagd ingeféra.



