KIKKOMAN'

Laxspaghetti al cartoccio

Total tid 30 Min. 30 Min. Tid for forberedelse

Naringsinnehall (per portion): Fett: 13 g Protein: 4h g
2.284 ki / 545 kcal Kolhydrater: 59 g
INGREDIENSER FORBEREDELSE
4 Portioner Steg 1
A laxfiléer utan skinn Satt ugnen pa 200 °C. Klipp & bitar bakplatspapper
300g spaghetti a 30 x 45 cm. Ror ihop Kikkoman sojasas, creme
100g creme fraiche fraiche, citronskal och halften av orternai en liten
25 ml Kikkoman naturligt skal. Koka spaghettin i 5 minuter, den lagas fardig i
bryggd sojasas ugnen senare. Hall av vattnet men spara 1 dl av
200¢g frysta artor kokvattnet.
0,5 tsk Herbes de Provence
kryddblandning Blanda spaghettin och frysta artor med det
Rivet skal fran 1 citron sparade kokvattnet och creme fraiche-blandningen

i en stor panna. Starkelsen i kokvattnet hjalper till
att sasen faster battre vid spaghettin. Fordela
spaghettin pa de fyra bakplatspappersbitarna, lagg
laxfiléerna pa pastan och stro over resten av
ortkryddorna. Packa in spaghettin och laxen
ordentligt i bakplatspappret sa att ingen anga kan
komma ut. Lagg paketen pa en plat med hog kant
och gradda fardigt i ugnen i 12 minuter. Servera
genast och oppna spaghetti-lax-paketen vid
bordet.
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