NASTURELL

LiME- ocH FARSKOSTOVERBAKAD LAXFILE
MED RISONI ocH BALsAMICOSKY

...EN ENKEL RATT, DA DU VILL GORA VARDAGSKVALLEN TILL EN FEST.

4 PERS.

4 laxfileér a 150 g

1 msk smor

1 st lime

250 g risoni

1 dl farskriven parmesanost
2 vitloksklyftor

1 dl balsamicovinager
¥4 dl flytande kalvfond
3 dl vatten

1 msk olivolja

2 msk honung

2 msk maizenamjol
Y2 dl vatten

salt och peppar

Skar bort skinnet pa fisken och ligg den i en ugnsfast form. Riv
limeskal och blanda med farskost. Pressa darefter limesaft over
fisken, salta och peppra. Bred farskostroran over fisken och baka

iugni150°ica 12 min.

Koka risonin (risformad pasta) i ca 11 min. Sila av vattnet, tillsatt
gradde och den rivha parmesanosten. Salta och peppra.

Grovhacka vitlok och rosta i en gryta tillsammans med olivolja tills
denna ar gyllenbrun. Tillsdatt balsamicovindger, honung, vatten
och flytande kalvfond. Lat koka pa svag varme ca 10 min. Blanda
maizena med kallt vatten och red sasen. Smaksatt eventuellt med
salt och peppar. = .




