Det hir behover du for 4 portioner:

4 st

2,5dl
2,5dl
2 tsk
2st
1st

1 kruka
60g

2 pasar

1st
1dl

REGNBAGE MED
ORIENTALISK TOUCH

Grillad regnbagsfilé med rakostsallad, stekta nitter,
sojamajonnds samt marinerad regnbagsrom.

Regnbagsfiléer

(funkar aven med laxfile)
Soja

Mirin

Sesamolja

Lime

Gron chili

Koriander
Regnbagsrom

Rakostsallad
(alternativt gor din egen)

Mango

Cashewnotter

7

& Ll

GOR SA HAR:

Satt pa grillen.

MARINERAD REGNBAGSROM

Blanda rom med 1 msk soja och 1 msk mirin.

MIRINDRESSING
Blanda resten av sojan och mirin med sesamolja samt saften
och skalet frdn en lime. Lagg i hackad chili och koriander.

SOJAMAJONNAS

Blanda 2 dl majonnas med 1 msk soja.

GOR FARDIGT OCH SERVERA

Salta och peppra fisken. Tillaga i aluminiumformen i 200 grader tills
innertemperaturen ndr ca 54 grader, 8-10 minuter. Om mgjligt grilla
aven notterna, annars rosta dem i stekpanna. Lagg rékostsalladen och
skuren mango i botten pa en djup tallrik. Hall dver mirindressingen.
Lagg pa laxen och toppa med regnb&gsrom och sojamajonnas.
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FISKERIET



