

















Glad laks i Hong Kong

er eit undervisningsopplegg om oppdrettslaksen si vandring jorda rundt
- fra egget blir klekka i Noreg til den endar som sunn og delikat mat i
Hong Kong. Glad Laks i Hong Kong er retta mot elevar i ungdomsskulen
og vidaregaande skule.

Laksefakta.no
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Steikt norsk laks
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Ei oppskrift fra det kinesiske kjokken, slik dei bru-

kar norsk laks. | Kina er porsjonane sma, mellom

anna fordi dei tradisjonelt serverer fleire rettar til
eit maltid.

INGREDIENSAR

Porsjonar 4
200g laks
1/31s salt
litt varlgk
litt ingefeer
litt kvitlgk
litt vatn
s sukker
1ts eddik
1/31s soyasaus

NOKKELINFORMASJON
Tid 20 minutt
Vanskegrad Enkel
Produkt Laks
Type rett Hovudrett
Smarett
Anledning Kjapp mat
Festmat
Kvardagsmat
Sesong Heile aret
Tilberedningsmetode Steikt
Kigkken Asiatisk
Kinesisk kjgkken

Skjer fisken i terningar og dryss over salt og litt maisen-
namjgl. Ha olje i ei wokpanne og steik fisken ved god varme
til den er gylden brun. Ta fisken ut av panna. Tilsett litt olje,
varm opp til sterk varme og tilsett salt, sukker, eddik, soya-
saus, maisstivelse, varlgk, ingefeer og kvitlgk for & lage ein
saus. Tilsett fisketerningane.

EIGENSKAP: Sprg utside, mjuk innvendig, sursgt smak.

NOKKELPUNKT: Nar fisken skal steikast, ma temperaturen
vere hgg nok til 8 gi ei spra overflate. Juster mengda til

sausen ut frd smak og konsistens.
Kjelde: www.seafood.no



