New Style Sashimi a la Nobu
Ingredients

¥ 400 g ra laks (sashimikvalitet, se tips)
¥ 2 ss sesamfrg (hvite og sorte)

¥ 2 ts presset hvitlgk

¥ 1 ts finrevet, fersk ingefaer

¥ frisk gresslgk

Saus:

¥ 1 dl soyasaus

¥ 0,5 dl sesamolje

¥ 0,5 dl olivenolje

¥ 0,5 dl appelsinjuice
¥ 0,5 lime

Servering:

¥ 1 dl syltet ingefeer
¥ 1 dl soyasaus

¥ 0,5 chili

Instructions
Skjeer laksen i tynne skiver (se tips).

Dander lakseskivene pa et fat med kanter slik jeg har gjort her, eller i sirkler pa 4
tallerkener.

Dryss pa hvite og sorte sesamfra.



Ha soyasaus, olivenolje og sesamolje i en liten kjele. Varm opp til blandingen blir
skikkelig glovarm.

Hell den varme sausen over fisken (det kommer til a frese litt).
Ha presset hvitlgk og revet ingefeermos pa laksen. Pynt med gresslgk.

Hell sa appelsinjuice og presset lime i soyasausen. Appelsinjuicen blender seqg ikke
med soyasausen, sa sausen far et kult utseende! [T]

Sett frem en liten skal med syltet ingefaer og en liten skal med soyasaus med tynne
skiver chili. Serveres straks!

Tips
¥ Det er viktig at du bruker laks av sashimikvalitet, som altsa kan tilberedes rett ut
av pakken. Jeg bruker ryggfilet av laksen (back loin).

¥ For at det skal bli lettere a skjeere laksen i tynne skiver, lgnner det seg a ha den i
fryseren i 30 minutter farst. Da blir den fastere og lettere a skjeere.

¥ Far du tak i yuzu-juice, ma du gjerne bruke dette i stedet for appelsinjuice.
¥ Retten bgr serveres helt nylaget.

¥ Se 0gsa Klassisk sashimi av laks, Sashimi med mango og avokado og Sashimisalat
med avokado- og wasabikrem.
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