Adams matkasse.

® 25-35min 2 2porsjoner

Anbefales tidlig i uken

Ingefaer- og chilistekt scampi med pak
choy, quinoa, syltet fennikel og rodlok,
servert med chilimajones og peanotter

Lettsyltet fennikel og
rodlok

¥ stk fennikel

Vs stk redlok

1stk lime

@ Vats sukker

Quinoa
125 g quinoamiks

Ingefaer- og chilistekt
scampi med pak choy
1stk pak choy
Y2-1pakke finkuttet
ingefeer, hvitlok og chili
150 g scampi naturell

Til servering

1pakke lettmajones
V2 pakke srirachasaus
¥5—1 pakke soya- og
ingefaersaus
¥—1pakke hakkede
peanatter

@ salt

1

2
3

Lettsyltet fennikel og redlek: Skyll fennikelen, og skrell
rodloken. Kutt fennikelen og redleken i tynne skiver. Bruk
gjerne en mandolin. Del limen i to. Ha grennsakene i en
serveringsskal. Skvis over saften fra limen, og tilsett ¥ ts
sukker oglitt salt. Bland godt, og la grennsakene trekke i
laken frem til servering.

Quinoa: Tilbered quinoaen som anvist pa pakken.

Ingefaer- og chilistekt scampi med pak choy:Skyll og
kutt pak choyen i strimler. Varm opp en stekepanne til
middels hoy varme. Ha i ingefaerblandingen og pak choyen,
og stek i omtrent 3 minutter. Ha i scampiene nar det
gjenstar 2 minutter av steketiden. Krydre med litt salt.

Servering: Ha lettmajonesen i en liten skal og smak til med
srirachasausen. Ha quinoaen, de lettsyltede grennsakene,
scampiene, pak choyen og paprikaen i serveringsskaler.
Topp med soya- og ingefaersausen, chilimajonesen og
peanettene.

Tips fra kokken: Smak til majonesen med litt av srirachasausen om gangen. Den er

veldig sterk!



