Ovnbagt laks i kokossovs

(Haw Mok)

Haw Mok laves i Thailand ofte i en båd foldet af bananblade. Hvis du kan få fat i nogle af disse kan du fore det ildfaste fad med dem. Det giver en lidt

anderledes smag og ser festligt ud. Haw Mok skal for at være helt autentisk "dampes" istedet for at ovnbages, men forskellen er ikke stor. Har du mulighed

for at dampe retten skal du beregne en del længere tid.

Dette skal du bruge:

1 laks (frossen vildlaks er velegnet)

1 ds. kokosmælk /olie

(Gathi)

2 spsk. rød chili pasta

(Klyang gaeng daeng)

2 spsk. fiske sovs

(Nahm plah)

1 kop basilikumblade

(Bai hurapah)

1 æg

1 spsk. sukker

et ildfast fad

Forberedelse:

Bland ½ kop af kokosolien med 1 spsk. hvedemel. Sæt det tilside.

Filettér laksen så du kun har rent benfrit kød (meget vigtigt!)

Tilberedning:

Bland kokosolie, chilipasta, fiskesovs, basilikum, sukker og æg godt sammen.

Hæld massen i et ildfast fad. (Hvis du vil bruge bananblade, skal du fore fadet først).

Fordel laksestykkerne i fadet og afslut med at overhælde med den halve kop kokosolie/mel-blanding.

Sæt fadet i en forvarmet ovn og bag den på midterste rille i 20-30 min. ved ca. 200 grader.

Spises som en af flere retter med

Jasminris

