












er et undervisningsopplegg om oppdrettslaksens vandring jorda rundt 
– fra egget blir klekket i Norge til den ender som sunn og delikat mat 
i Hong Kong. Glad Laks i Hong Kong er rettet mot elever i ungdoms-
skolen og videregående skole. 

Glad laks i Hong Kong

Laksefakta.no
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Stekt norsk laks 
på kinesisk vis
En oppskrift fra det kinesiske kjøkken, slik de bru-
ker norsk laks. I Kina er porsjonene små, blant an-
net fordi de tradisjonelt serverer fl ere retter til et 
måltid.

INGREDIENSER

Porsjoner 4 

200g laks

1/3 ts  salt

  litt vårløk

  litt ingefær

  litt hvitløk

  litt vann

½ ts  sukker

1 ts  eddik

1/3 ts  soyasaus

NØKKELINFORMASJON

Tid  20 minutter

Vanskelighetsgrad Enkel

Produkt  Laks

Type rett  Hovedrett

  Smårett

Anledning  Kjapp mat

  Festmat

  Hverdagsmat

Sesong  Hele året

Tilberedningsmetode  Stekt

Kjøkken  Asiatisk

  Kinesisk kjøkken

Skjær fi sken i terninger og dryss over salt og litt maisen-
namel. Ha olje i en wokpanne og stek fi sken ved god varme 
til den er gylden brun. Ta fi sken ut av pannen. Tilsett litt 
olje, varm opp til sterk varme og tilsett salt, sukker, eddik, 
soyasaus, maisstivelse, vårløk, ingefær og hvitløk for å lage 
en saus. Tilsett fi sketerningene.

EGENSKAP: Sprø utside, myk innvendig, sursøt smak.

NØKKELPUNKT: Når fi sken skal stekes må temperaturen 
være høy nok til å gi en sprø overfl ate. Juster mengden til 
sausen ut fra smak og konsistens.

Kilde: www.seafood.no


