Teriyakifars med pak choy och
snabbpicklad rodlok

Till servering 1. Till servering: Koka jasminris enligt anvisning pd
Jasminris 135 g férpackningen.
Pak choy 1 st

2.Forberedelser: Strimla pak choy. Skala och grovriv
morot. Skdr hdlften av salladsloken i stavar, ldgg undan
till punkt 4. Strimla resten av salladsléken tunt, spara

Snabbpicklad rodlok till servering.

® Vatten 1 msk

® Vitvinsvindger 2 msk

® Socker 2 tsk

ROdIOk 1 st

Morot 1 st
Salladslok 1 forp

3. Snabbpicklad rédlék: Blanda vatten, vitvinsvindger och
socker i en skdl. Skiva rodIék tunt (se tips!). Blanda med
lagen i skélen och ldt std till servering.

4. Teriyakifdrs: Hetta upp lite neutral olja i en stekpanna.
Stek fléiskférs pd hog vdrme ca 3 min. Séink vdrmen,
tillsatt pressad vitlok, stavar av salladslék och
teriyakisds. Stek ytterligare ca 2 min. Smaka av med lite
salt och nymald svartpeppar. Vénd ner pak choy i

Teriyakifiirs
Fléskfdrs 250 g
Vitlok 1 klyfta
Teriyakisés 1 forp

Att ha hemma @ pannan.

Olja, Salt, Socker, 5. Fordela nykokt jasminris och teriyakifdrs i 2 skalar.
Svartpeppar, Vatten, Toppa med picklad rodlok, rivna mordtter och strimlad
Vitvinsvindger salladslok. Servera direkt!
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Notera att ingredienser kdr

TIPS! Anviind géirna mandolin, om du har!
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