Sesamstegt torsk med sushiris

Ingredienser:

·  500 g torskefileter

·  1 dl sesamfrø

·  2 spsk. olie

Sushiris:

·  300 g Blue Dragon sushiris

·  3 spsk. risvinseddike

·  2 spsk. sukker

·  1 tsk. salt

·  3/4 dl. Blue dragon japansk sojasauce

·  1 tsk. Blue Dragon wasabipasta

·  8 salatblade

·  1 avocado

·  8 cm agurk

Risene koges efter anvisningen på emballagen. Risvinseddike, sukker og salt blandes sammen og vendes med den nykogte ris. Risene afkøles 1/2 af den kolde

ris anrettes om kugler på de 8 salatblade. Skiver af avocado og agurk lægges på risene. Resten af risene serveres i en skål. Fileterne skæres i stave og

vendes i sesam. Steges på en pande i olie ca. 2 minutter på hver side. Soyasaucen smages til med wasabi og serveres som dip til ris og torsk.

