Sotsur lax
(Pla sam rot)

Pla Sam Rof, aven kallad “fisk med tre smaker”.
Knaperstekt fisk med en sot, syrlig och kryddig
tamarindsas. Topps gérna med farsk koriander
och chili for extra smak!

Tid: ca 35 minuter
Portioner: 3

Ingredienser

500 g laxfilé/tilapiafilé

2 st hackade vitloksklyftor

4 st schalottenlokar, finhackade
3 st chili, 1att krossade

4 msk tamarindjuice

1 fomat, tarnad

2 msk palmsocker

2 msk rapsolja

2 msk ljus soja

3 msk fisksas

farsk koriander

farsk chili, strimlad

Sugen pé mer? Du hittar fler  [w]fha[w]
goda recept pa var hemsida
thaifong.se/recept IE .

Gor sa har

1.

Stek fisken hel tills den fatt en knaprig yta
och ar klar.

Borja steka sidan med skinnet. Lagg upp den
stekta fisken pa fat.

For att gora tamarindsasen borjar du med
att steka vitlok och schalottenldk i olja tills den

blir gyllenbrun.

Tillsatt chili, tomat, palmsocker, tamarindjuice,
soja och fisksas.

Koka sa att sésen reduceras och blir tjockare.
Hall sésen over fisken.

Toppa med farsk koriander och chili for lite
extra smak.

thai fong
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