COOKING PASSION SINCE 1877

ANGAD DORADA MED
SALLADSLOK OCH INGEFARA
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INGREDIENSER

1 dorada (sea bream), fjallad
4 salladslokar, skivade i stavar
4 st salladslokar, grovt delade
5 cmingefara, skivad i stavar
¥, dl japansk soja

Y2 kinakal, grovt delad i bitar
4 msk ostronsas

Tmsk socker

1dl vatten

3 msk varm rapsolja (till servering)
Salt

Vitpeppar

TILLBEHOR
Kokt jasminris

En traditionell kinesisk fiskratt av kocken Filip Poon som tillagas i angugn.
Serveras med kalsallad och jasminris.

TILLAGNING

Borja med att tvatta riset nadgra ganger tills starkelsen skéljts bort och vattnet inte langre ar
grumligt. Anvand ungefar dubbelt s& mycket vatten som ris. Koka upp pa hoég varme.

Anvand angfunktionen och férvarm ugnen pa 100°C.

Skara fisken tunt pa bada sidorna. Placera den pa en eldfast tallrik och jobba in salt i
skarorna. Fyll den sedan med ingeféara och hélften av den grovt delade salladsloken.
Stro &ven éver lite ingeféra pa toppen av fisken och tillaga i ugnen i 15-20 minuter.

Stek kinakalen p& medelhdg temperatur i rapsolja. Addera resterande grovt delad
salladslok, salt, vitpeppar och socker. Hall i lite vatten och &t puttra ca 2 minuter. Toppa

med ostronsas.

Nar fisken ar klar haller du av vatskan som fangats upp av tallriken. Stré sedan éver de
finskurna salladslokstavarna foljt av varm rapsolja och soja.

Servera fisken och gronsakerna tillsammans med jasminriset.




