Dampet laks pa savoykal, chili
og vindruer

Ingredienser Fremgangsmade

%4 savojkal, skaret i tynde strimler Damp savojkal, vindruer, hvidlgg, ingefer, chili og rosmarin
20 bla vindruer, skaret i halve pa langs i vanilje, fishsauce, peber og et par dl vand i en passende
2 fed hvidlag, skaret i tynde skiver gryde i 2 minutter. leg laksen ovenpa, tiek om der skal

5 gr ingefeer, skaret i fine trade lidt mere vand ved og damp yderligere 5-6 minutter un-

| red chili (gerne Habanero) der lag. Server laksen ovenpa kal og druer, dryppet med
-2 stilke frisk rosmarin vaeden fra bunden af gryden, olivenolie og citronsaft samt
en knivspids vaniljepulver et drys salt.

5-6 draber fishsauce

Friskkvaernet sort peber

4-5 dl vand

Hav- eller stensalt

400-500 gr friskfileteret laks uden skind
ekstra jomfruolivenolie

Friskpresset citron- eller limesaft
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