Godt ZPeLevert

Bulgogi - Marinert svinefilet med
pceere- og pak choysalat, ris og
soyamajones

Soyamajones 1. Soyamajones: Bland sammen majonesen og % av
1 pakke lettmajones den kinesiske wok- og dippsausen i en skal.
% pakke kinesisk wok- og

2. Bulgogi: Skjcer kjottet i skiver og deretter i strimler.

dippsaus Ha kjosttet i en bolle og bland inn resten av den
Bulgogi kinesiske wok- og dippsausen og 1 ss soyasaus. La
300 g filetstykke av svin det std pa benken til det skal stekes.
% pakke kinesisk wok-
c;' patke kinesisk wok- o9 3. Ris: Tilbered risen som anvist p& pakken.

ippsaus
1 ss soyasaus 4. Peeresalat: Varm opp en tarr stekepanne til middels
Ri hay varme, og rist sesamfrgene i omtrent 2

s - minutter, til de er ngttebrune. Skrell og finhakk
135 g jasminris . . . -

hvitleken og ingefeeren. Ha hvitlgken, ingefaeren,

Pceresalat tomatpuréen, 1ss sukker, 1ss soyasaus, 1ts eddik og
1 pakke sesamfrg osnsket mengde av chiliflakene i en serveringsskal,
1 stk hvitleksfedd og rer godt om. Skyll og kutt pceren i terninger. Skyll
1 bit ingefcer og kutt pak choyen i strimler. Bland paeren og pak
% pakke tomatpuré choyen inn i marinaden, og topp med sesamfrazene.
¥%-1 pakke chiliflak
1stk peere 5. Bulgogi, fortsettelse: Varm opp stekepannen fra
1 stk pak choy : . L .
1ss sukker forrige punkt til hey varme. Ha i litt olje og stek det

marinerte kjottet i 4-5 minutter, eller til det er

1 .
ss soyasaus gjennomstekt.

1ts eplesider-, hvitvins- eller
blank eddik 6. Servering: Kutt enden av salaten, og skyll og terk
bladene. Skyll og kutt agurken i tynne skiver. Fyll

1Serle}:fng | salatbladene med risen, bulgogien, paeresalaten og
stk hjertesalat agurken, og topp med soyamajonesen.

%2 stk agurk

olje
Basisvare

@ TIPS!

Skjeer opp kjottet kvelden fer, og la det ligge i marinaden frem til det skal brukes
® 30-40 min 2 2 porsjoner GL 072_2 neste dag.




