Ingredienser
/2. persenes”
— 2,4 kilo farska laxsidor med

skinn

— 6 msk sweet chili-s3s
-3 tsk salt

Limesas:

— 8 dl vatten .

— 2 fiskbuljongtarningar
— 4 dl créme fraiche

— 6 msk vetemjol

— 4 timefrukter, rivet skal
— 2 msk pressad limesaft
— 4 tsk sweet chili-sas

— 2 tsk salt

Salsa:

— 2 farska roda chilifrukter
— 8 salladslokar eller 1 dl
hackad graslok

— 500 g farsk eller fryst
tarnad avokado

- 500 g fryst tarnad mango
— farsk koriander eller

slatbladig persilja

"~ . servering:

Ugnsbakad laxsida med
mangosalsa och limesas

7 Gmewtianer - (O 40 min - Fisk

Ugnsstek laxsida med sweet chili.
Servera med salsa pa mango och
avokado. Ror ihop sas med lime och
chili. Festmiddag pa 40 minuter!

GoOr sa har
1. Sattugnen pd 200°

2. Lagg fisken pa ett ugnssakert fat. Pensla den med sweet chili-s8s och
salta. Stek mitt i ugnen ca 20 min till innertemperatur pa 65°.

3. Sas:Laggingredienserna, utom saltet, till s3sen i en kastrull. Koka upp

under omrérning. L3t sdsen sjuda 5 minuter. Smaka av med salt.

4. Salsa: Strimla chilin och salladsléken fint. Blanda det med avokado och
mango.

5. Lagg 6ver fisken pa ett uppliggningsfat. Garnera med lite salsa och
stré over farska korianderblad.

6. Servera fisken med koktris, limesds-ochrestensav.salsans




