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Asian bowl med sojastekt flaskkarre,
rodkalssallad och sesamyoghurt

Tillbehor
Jasminris 135 g
Sesamfron 1 férp

Sojastekt fliskkarré
Vitlék 1 klyfta

® Socker 1tsk
Japansk soja 1 msk
Flaskkarré 300 g

Rodkalssallad

Vitlék 1klyfta

R6d chili Y2-1 st

® Socker 1% tsk

® Vitvinsvindger 1 msk
Japansk soja 1 msk
Malen ingefdra 1 tsk
Rodkal 300 g

Sesamyoghurt
Matyoghurt 1dI
Sesamolja 1tsk
® Salt1krm

Sesamdressad spenat
Babyspenat 65 g
Sesamolja 1tsk

® Vitvinsvindger 1tsk
® Salt1krm

Att ha hemma @

Olja, Salt, Socker,
Vitvinsvindager

1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

2.Rosta sesamfron i en torr stekpanna tills de ér
gyllenbruna. Ldgg 6ver i en liten skal.

3. Sojastekt fidskkarré: Blanda pressad vitlok, socker och
japansk soja i en bunke. Strimla flaskkarré och blanda
ner i bunken. Lat marinera minst 10 min.

4.Rodkdlssallad: Finhacka vitlok och rod chili. Tank pé att
féirsk chili kan variera i styrka, anvéind efter smak. Lagg
i en rymlig bunke och blanda ner socker, vitvinsvindger,
japansk soja och malen ingefdra. Finstrimla rédkdl, ldgg
i bunken och blanda ordentligt.

5.Sesamyoghurt: Blanda matyoghurt, sesamolja och salt i
en liten skal.

6. Sesamdressad spenat: Blanda babyspenat, sesamolja,
vitvinsvindger, salt och hdlften av de rostade
sesamfrona i en skdl.

7. Sojastekt flaskkarré: Hetta upp lite neutral oljaien
stekpanna. Frds den marinerade fiiskkarrén (inkl
marinad) ca 6 min, tills kottet ar helt genomstekt och
borjar fd en karamelliserad yta. Stré dver resten av
sesamfrona.

8. Servera sojastekt flaskkarré med jasminris,
rodkalssallad, sesamdressad spenat och
sesamyoghurt.



