Sesam- och sojastekt flaskfars med
asiatisk pak choy- och gurksallad

Pak choy- & gurksallad 1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

:',:r;l:féf; ¥, bit 2. Tvdtt_q limen i ljummet vatten. Skala och finriv hela

Gurka1st ingefciran.

':Gksggﬁgrl ZSttSk 3. Pak choy- och gurksallad: Dela gurka pd lingden och

® Salt ¥ tsk skar i cm-gjoc.ka.skivor pé snedden, laggien o

Chili flakes 2 krm salladsskdl. Finriv skalet och pressa saften fran limen

Vitlok 2 Klyftor dver gurkan. Blu'n'do ner socker, salt, nymald _

® Olia1tsk svartpeppar, chili flakes efter smak, pressad vitlok,
jatts neutral olja och hélften av den rivna ingefaran.

Sesam- & sojastekt Finstrimla pak choy och blanda ner i skélen.

faskfars 4.Sesam- och sojastekt flaskférs: Hill vatten i en liten

Japansk soja Y2 forp skal och rér ner japansk soja och majsstérkelse. Hetta

® Vatten1dl upp lite neutral olja i en stekpanna och fréis fiéiskfdrs ca

Majsstdrkelse 1 tsk 3 min. Tillséitt sesamfrén, pressad vitlok och resten av

Flaskfdrs 250 g ingefdran. Frais ytterligare ca 1 min. Rér ner

Sesamfrén 1 msk sojablandningen och koka ca 1 min.

Vitlok 1 klyfta

Ingefdra Y2 bit 5. Servera sesam- och sojastekt fliskfirs med jasminris

och pak choy- och gurksallad. Toppa med lite extra chili

Till servering flakes.

Jasminris 135 g

Chili flakes

Att ha hemma @

Olja, Salt, Socker,

Svartpeppar, Vatten

® 20-30min S 2 PORTIONER LM 017_2



