

















Glad laks i Hong Kong

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 videregaende skole.

Laksefakta.no

NORSK SIBMAT

Eksportutvalget for fisk
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excellence in seafood fiskeri- og havbruksnaringens landsforening

HAV n dyrkerne bedriftsnettverket

Atil A Reklamebyra - www.atila.no

Stekt norsk laks
pa kinesisk vis

En oppskrift fra det kinesiske kjgkken, slik de bru-
ker norsk laks. | Kina er porsjonene sma, blant an-

net fordi de tradisjonelt serverer flere retter til et
maltid.

INGREDIENSER

Porsjoner 4
200g laks
1/31s salt
litt varlgk
litt ingefeer
litt hvitlgk
litt vann
s sukker
1ts eddik
1/31s soyasaus

NOKKELINFORMASJON
Tid 20 minutter
Vanskelighetsgrad Enkel
Produkt Laks
Type rett Hovedrett
Smarett
Anledning Kjapp mat
Festmat
Hverdagsmat
Sesong Hele aret
Tilberedningsmetode Stekt
Kigkken Asiatisk
Kinesisk kjgkken

Skjeer fisken i terninger og dryss over salt og litt maisen-
namel. Ha olje i en wokpanne og stek fisken ved god varme
til den er gylden brun. Ta fisken ut av pannen. Tilsett litt
olje, varm opp til sterk varme og tilsett salt, sukker, eddik,
soyasaus, maisstivelse, varlgk, ingefeer og hvitlgk for a lage
en saus. Tilsett fisketerningene.

EGENSKAP: Sprg utside, myk innvendig, sursgt smak.

NOKKELPUNKT: Nar fisken skal stekes ma temperaturen
vare hgy nok til & gi en sprg overflate. Juster mengden til

sausen ut fra smak og konsistens.
Kilde: www.seafood.no



