INGREDIENSER (4 PORT)
4 st regnbdgsfiléer *

0,5 purjolok *

Flingsalt

GLAZE:

3,5 msk rapsolja *

2 st vitloksklyftor *
1tsk Tropical Habanero
Chilibolaget *

Tmsk honung *

1citron

1cm ingefara

Salt

Peppar

TILL SERVERING:

Speltotto, en sallad

eller kokt potatis *

Produkter mérkta med stjérna * finns

att képa alandska. Fraga i din butik
om du inte hittar.

HONUNGSGLASERAD
REGNBAGSIAX

GOR SA HAR:

Sa&tt ugnen pd 225 grader och smérj en ugnssdker form. Skiva purjoléken tunt
och sprid ut den i botten av formen. Riv skalet frédn halva citronen, pressa
vitloksklyftorna och riv ingefdran. Blanda sedan alla ingredienserna till glazen
i en skl och pressa ner 2 teskedar citronsaft. Smaka av med salt, peppar och
paprikakrydda, och justera med mer citronsaft om det behdvs.

Pensla regnbagsfiléerna pd bada sidor med glazen och lagg dem pd purjoldken
i formen. Tillaga fisken i ugnen i cirka 20 minuter, eller tills den nér en
innertemperatur pd 40 grader. Ta ut formen ur ugnen och strd dver lite flingsalt.
Servera med ris, en frdsch sallad eller kokt potatis.

Tips: MarBi Backen sdljer rékt honung som passar utmdrkt att anvénda till glazen.
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