Wok med laks og grennsaker

Ingredienser

200-400 g laksefilet
2 ss olje

1 redlgk

1 gul paprika

2 gulretter

1 brokkoli

2 hvitlgkfedd

3 varlgk

1ts revet frisk ingefcer
soyasaus

4 ss sgt chilisaus
sesamfrg

Oppskrift

Server gjerne med nudler eller kokt ris.

Redskaper
e kniv (fisk)
o kokkekniv

e rensekniv

e grennsakskreller
o spiseskje (ss)

o teskje (ts)

e sleiv
e arbeidstallerken
o 1fjel til fisk

o 1fjel til grennsaker
e rivjern
o stekepanne eller wok

Grovkutt laksen i terninger og legg dem pad en arbeidstallerken.

Skjcer gulrot og lgk i tynne skiver, paprika i strimler og brokkoli i smé& buketter.

Du kan ogsa skrelle brokkolistilken og skjcere den i tynne skiver.

Finhakk 2 hvitlgkfedd, riv ingefcer (1ts), rist sesamfre i en varm stekepanne og skjcer

opp varlgk i ringer. Legg dette til side pd en arbeidstallerken.
Ha 2 ss olje i en varm stekepanne eller wok.

Legg lakseterningene i, og stek raskt til de er gylne pd alle sider. Legg til side.

Vask pannen.

Wok/stek grennsakene i oljen et par minutter pd hgy varme under forsiktig omrering.
De skal fortsatt veere spre.
Tilsett 11s ingefcer, noen drdper soyasaus, hvitlek og 4 ss set chilisaus - og rer om

forsiktig.

Legg laksebitene tilbake i woken.
10. Stre varlgk og sesamfrg pa fil slutt.



