Godt Z;)ol.evert

Bildet kan avvike noe f

® 20-30 min

22 porsjoner

GL 062_2

Hoisinstekte svinestrimler med
grennsaksris og curry- og
mangodressing

Grennsaksris

1 stk gulrot

1 stk brokkoli
135 g jasminris

Hoisinstekte svinestrimler
300 g svinestrimler

1 pakke hoisinsaus

% stk lime

Til servering

%-1 pakke curry- og
mangodressing

%2 stk lime

olje ®
salt ®
pepper ©

5 Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

. Grennsaksris: Skrell og kutt gulroten i sma terninger.

Kutt brokkolien i sma buketter. Skrell og kutt stilken
i biter. Fordel gulrotterningene og
brokkolibukettene i en ildfast form og vend inn litt
olje, salt og pepper. Stek grennsakene i ovnen i
omtrent 15 minutter.

. Ris: Tilbered risen som anvist pd pakken.

4. Hoisinstekte svinestrimler: Varm opp en stekepanne

til middels hgy varme, og hai litt olje. Stek kjottet i
4-5 minutter, til det s& vidt er gjennomstekt. Vend
inn hoisinsausen, og varm opp. Klem over saften fra
halve limen, og smak til med salt og pepper.

. Grennsaksris, fortsettelse: Vend den ferdigkokte

risen inn med de ovnsstekte grennsakene. Smak til
med salt.

. Til servering: Kutt resten av limen i bater. Server

grennsaksrisen med det hosinstekte kjgttet. Topp
med curry- og mangodressingen, og server
limebdatene ved siden av.

Hvis du gnsker kan du steke risen i litt olje, s& den far litt stekeskorpe for du vender

den inn med grennsakene,



