avvika fran recep\thil g

® 20-30min 2 PORTIONER

Svampyakiniku med agg och
sesamstekt broccoli

Yakinikusds

® Vatten 2 msk
Japansk soja Y- forp

® Socker 1 msk

® Vitvinsvindger 2 tsk
Majsstdrkelse 1tsk

Sesamstekt broccoli
Broccoli1st

® Olja 1+1tsk

Vitlok 1 klyfta
Sesamfrén Y forp

® Salt2krm

Svampyakiniku
Ingefdira 1 bit
Champinjoner 200 g
® Olja1msk
Sesamfrén Y forp
Vitlok 1 klyfta

Chili flakes Y- tsk

Till servering

Jasminris 135 g
Agg 4 st
Koriander 20 g

Att ha hemma @

Olja, Salt, Socker, Vatten,
Vitvinsvindager

1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

2. Forberedelser: Skala och finriv ingefdra. Skiva
champinjoner tunt. Skdr broccoli i buketter och skiva
stammen tunt.

3. Yakinikusds: Vispa ihop vatten, japansk soja,
vitvinsvinéiger, socker och majsstérkelse i en liten skdl.

4.Sesamstekt broccoli: Hetta upp neutral oljai en
stekpanna. Stek broccoli, pressad vitlék, sesamfrén
och salt ca 3 min. Léigg pd ett fat.

5. Torka ur den anvénda stekpannan och hetta upp lite
mer neutral olja. Stek égg ca 2 min, gulan far gdrna vara
16s. Ligg pd ett fat.

6. Svampyakiniku: Hetta upp neutral olja i den anvéinda
stekpannan. Stek champinjoner, riven ingeftra,
sesamfron, pressad vitlok och chili flakes ca 3 min.
Tills@itt yakinikusdsen till pannan. Koka ihop ca 1 min.

7. Servera svampyakiniku med jasminris, stekt éigg,
sesamstekt broccoli och koriander.



