(1) RETNEMT

(© 20 -30 min

O 2 PORTIONER

4 DAGES HOLDBARHED

Thaisalat med svinemorbrad, peanuts

og sorte ris

Sorte ris
125 g sorte ris

Svinemeorbrad

300 g svinemerbrad
/> pose s@d chilisauce
1> spsk fiskesauce

/4 spsk sesamolie

1 spsk sojasauce

Thaisalat

Y2 stk redlag

1 stk rod peber

1 stk hjertesalat

12 pose ponzusauce
2 stk lime

/2 pose srirachasauce

Servering
Y2 pose hakkede peanuts

Det skal du selv have
salt b

peber ©

olie®

o basisvare

. Teend ovnen og varm op til 210°C (Varmluft).
2. Sorte ris: Kog risene som anvist pa posen.

. Svinemerbrad: Krydr kedet med salt og peber. Varm en

pande op til middelhgj varme oq tilsaet lidt olie. Brun
meorbraden pa alle sider ca. 2 min. ialt. Leeg kadet i et
ovnfast fad eller brug din pande, hvis den kan tale ovn.
Steg det midt i ovnen ca. 12 min. til det er gennemstegt,
men stadig saftigt. Tag kedet ud af ovnen og lad det
hvile ca. 5 min. Bland sed chilisauce, fiskesauce,
sesamolie og sojasauce i en skal. Skeer kadet i tynde
skiver og heeld sesam-chili sauce over.

. Thaisalat: Pil redlag og skaer i tynde skiver. Skyl

peberfrugter og salat. Skeer peberfrugt i tynde strimler
og salaten i grove strimler. Heeld ponzusaucen i en stor
skal, pres saften fra limen i og smag til med
srirachasausen. Kom salat, leg og peberfrugtstrimler i
og vend sammen.

. Servering: Fordel salaten pa et fad, laeag merbradskiver

pa og drys peanuts over far servering. Servér de sorte ris
til.



