Notera att ingredi

enser kan avvika frd

Thailandska rak- och flaskbiffar
med lime, mynta, koriander och
sweet-chili dip

Thaildndska rik- och
fldskbiffar

Vitlok 1 klyfta
Ingefiira 1 bit

Lime, zest 1 st
Koriander 10 g
Mynta 10 g

Rékor (300g) 1 férp
Strébrod 1 forp
Chili flakes Y- tsk
Fisks@s 1Y2 msk

® Agglst
Fléskfdrs 250 g

Till servering
Jasminris 135 g
Isbergssallad 1 st
Lime 1st

Mynta 10 g
Koriander 10 g
Sweet chilisds 1 forp

Att ha hemma @

1. Véirm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
2. Koka jasminris enligt anvisning p@ férpackningen.

3. Thailéindska réik- och fldskbiffar: Skala och finriv vitlok
och ingefdra (ca 1 msk). Tvdtta lime i ljummet vatten och
finriv det yttersta skalet. Finhacka koriander och mynta.
Hdll av rékor ordentligt, pressa gérna ur vitskan
forsiktigt. Grovhacka rikorna. Légg allt i en bunke
tillsaummans med strobrod, chili flakes, fisksds, Ggg och
fldskfrs.

4. Thailtindska réik- och fldskbiffar: Blanda ihop smeten
ordentligt. Forma féirsen till ca 12 sma biffar. Hetta upp
rikligt med olja i en stekpanna. Stek biffarna ca 2 min
per sidaq, tills de fatt en fin stekyta. Léigg éver i en
ugnsform och tillaga klart mitt i ugnen ca 10 min, tills de
@r genomstekta.

5. Till servering: Plocka blad frén isbergssallad och klyfta
den anvéinda limen. Plocka bladen frén mynta och
koriander. Lagg allt pa ett serveringsfat eller i separata
skalar.

6. Servera genom att légga biffar i salladsblad
tillsammans med lite mynta och koriander. Pressa pd
lime och dippa allt i sweet chilisdsen. Servera
tillsammans med jasminris.



