Lax med teryakisds och kokt

sparris
Kock: Per Morberg Tid: 45 min Portioner: 4

Lax med harliga japanska smaker och nyskérdad vit sparris. Valkommen varen!

INGREDIENSER

600-800 g farsk laxfilé i bit, med skinnet kvar
chilisalt eller salt och krossade chiliflingor
vitpeppar

1 lime

1 dI svarta och vita sesamfrén, ca

1 kruka koriander till garnering

Teryakisas

0.5 dl mustig hénsbuljong

0.75 dl japansk soja

1.5 msk mirin (sott risvin)

0.5 dl strésocker



1 msk torrt vitt vin

Kokt vit sparris
500 g farsk vit sparris

salt

0.5 citron
1 msk strésocker

1 msk smor

GOR SA HAR

Hall alla ingredienser till teryakisasen i en kastrull och lat koka ihop pé svag
varme i cirka 30 minuter, till simmig konsistens. Sasen tjocknar nar den
kallnat.

Skala sparrisen, bérja cirka 2 cm nedanfdr toppen. Se till att allt skal kommer
med, annars blir det h&rda tréddar kvar. Skar av 2 ¢cm av den nedersta tréiga
anden.

Koka upp lattsaltat vatten. Pressa i citronhalvan och tillsatt sockret och sméret.
Lat sparrisen sjuda, inte koka, i 10215 minuter, beroende pé vilket
tuggmotstand du vill ha.

Skolj laxbiten i kallt vatten och skar den i fyra bitar. Lat skinnet sitta kvar. Salta
med chilisaltet, eller salt och chiliflingor, och peppra. Dela limen och pressa
dver ena halvan. Vand laxbitarna i sesamfréna.

Lagg laxbitarna pé grillen eller i grillpanna med skinnsidan nedét. Grilla dem i
728 minuter utan att vanda dem. Skinnet kommer att bli lite brant, s& dra av
det innan du serverar laxen. | grillpanna kan du grilla dem férst pa skinnsidan
och darefter Gven runtom. Pressa den andra limehalvan &ver fisken strax fére
servering.

Droppa den kalla teryakisasen pd laxen och garnera med koriander.

Servera med kokt vit sparris och en grénsallad.



