Teriyakimarinerad sesamlax

med guldnudlar

Kock: Monika Ahlberg Tid: 30 min Portioner: 4

En god ratt med vackra farger. Laxen med sitt vita hélje, nudlarna som lyser i gyllene

gult och sparrisen i skdnaste gront.

INGREDIENSER

600 g laxfilé, skinn- och benfri
smor till formen
4-6 msk sesamfron
flingsalt och nymalen svartpeppar
MARINAD
1 dl teriyakisés
1 bit farsk ingefdra (ca 3 cm), riven

GULDNUDLAR

1 paket aggnudlar (300 g)
2 msk olivolja

0.5 g saffran




flingsalt och nymalen svartpeppar

TILL SERVERING
1 st bunt farsk sparris (ca 250 g)
sweet chilisas

GOR SA HAR

Blanda teriyakisdsen med ingefaran. Pensla laxen med sasen. Lagg filéerna i
en smord, ugnsfast form. Strd dver sesamfrona. Salta och peppra. Stek laxen i
200° varm ugn i ca 15 minuter.

Koka risnudlarna enligt anvisning pé& paketet. Hall av vattnet. Rér ner olivolja,
saffran, salt och peppar.

sparrisarna i 324 minuter i lattsaltat vatten. Hall av vattnet.

o Skar bort nedre delen av sparrisarna och dela dem pa mitten. Koka

Lagg upp lax, nudlar och sparris pa ett fat. Droppa dver sweet chilisés och
servera.



