Godt Z;)ol.evert

Bildet kan avvike n

® 20-30 min

21 porsjoner

K\ Anbefales tidlig i uken

Vurder retten og les mer:

SIN_VS_005

Asiatisk biffsalat-bowl med rakost og
soya- og ingefaersaus

Jasminris
75 g jasminris

Grgnnsaker

% stk sjalottlek
100-150 g rdkostmiks
% stk lime

Topping

1 pakke sesamfra
% stk lime

% pakke soya- og
ingefcersaus

Marinerte biffstrimler

150 g marinerte biffstrimler
%" pakke soya- og
ingefaersaus

olje ®

salt ®

pepper °

® Basisvare

@ TIPS!

. Jasminris: Tilbered halve pakken med ris som anvist

pa pakken. Husk & halvere mengden vann.

. Grennsaker: Skrell og kutt sjalottlzken i tynne skiver.

Ha sjalottleken og rdskostmiksen i en bolle, og press
over saften fra den halve limen. Bland godt.

. Topping: Varm opp en tarr stekepanne til middels

hgy varme, og rist sesamfrgene i omtrent 2
minutter, til de er gylne. Kutt resten av limen i
béater.

. Marinerte biffstrimler: Varm opp stekepannen til

hey varme, og hai litt olje. Stek kjgttet i 2 minutter.
Tilsett soya- og ingefaersausen, og smak til med salt

og pepper.

. Servering: Ha risen i en serveringsbolle, og legg

kjottet og rdkostmiksen ved siden av hverandre
oppd. Topp med de ristede sesamfrgene, resten av
soya- og ingefeersausen og limebdtene.

. Restetips: Bruk bare den mengden ris du trenger, og

spar resten til en annen middag. Du kan ogsa lage
stekt ris med egg, restene av rékostmiksen og sweet
chili-saus.

Hvis du har peangtter, andre salte ngtter eller kjerner, smaker de godt som

topping.



