Adams matkasse.

®© 35-45min

ppskriften.

L. 2 porsjoner

o,

Okonomiyaki - japanske pannekaker
med stekt sopp, mangosalat,
edamamebonner og crispy gronnkal

Crispy gronnkal
75 g gronnkal

Okonomiyaki -

japanske pannekaker

1stk gulrot

150 g hodekal
Y5 bit ingefeer

Y2 pakke varlok
2 stk egg

1 2 dl hvetemel
1 1dlvann

o Vatssalt

Mango- og
avokadosalat
1stk avokado
1stk mango

Y2 pakke varlok
1stk lime

Hoisinstekt sopp
100 g sjampinjong
1 pakke
edamamebenner
1 pakke hoisinsaus

Topping
1pakke sesamfro

Y2 pakke chilimajones

1 olie

1 pepper

1 bakepapir (kan
sloyfes)

1

Varm opp stekeovnen til 150 grader varmluft.

Crispy grennkal: Fordel grennkalen pa et stekebrett med
bakepapir, og vend inn litt olje og salt. Stek grennkalen
midt i ovnen i 6-8 minutter, eller til den er spro.

Pannekakerere: Skrell gulroten, og riv den pa den grove
siden av et rivjern. Kutt hodekalen i strimler. Skrell og finriv
¥2-1ss av ingefaeren pé et rivjern. Skyll og kutt varloken i
tynne skiver.Ha eggene, ingefeeren, 2 dl hvetemel, 1
dlvann,’ ts salt og litt pepper i en bolle, og rer til du har en
tykk og jevn rere. Vend inn gulroten, hodekalen og
halvparten av varloken.

Mango- og avokadosalat: Del avokadoeni to, fijern
steinen, ta ut avokadokjettetmed en skje, og kutt det i
terninger. Skrell mangoen, fjern steinen, og kutt denii
terninger. Bland alt sammen i en skal, og rer inn resten av
varleken. Smak til med saften fra limen.

Hoisinstekt sopp: Borst soppen fri for jord, og kutt den i
grove biter. Varm opp en stekepanne til middels hoy varme,
og hailitt olje. Stek soppen i 3-4 minutter, eller til den er
gyllen. Ha i edamamebennene de siste 2 minuttene av
steketiden. Krydre med litt salt og pepper. Skru ned
varmen, vend inn hoisinsausen, og la det hele trekke til
okonomiyakiene er klare.

Okonomiyaki — japanske pannekaker:Varm opp en ny
stekepanne til middels hoy varme, og ha ilitt olje. Ha
halvparten av pannekakereren i stekepannen. Dytt reren
godt ut i kantene, og stek pannekaken i 3-4 minutter, til
den har begynt & bli fast pa oversiden. Snu pannekaken, og
stek den i omtrent 2 minutter pa den andre siden. Gjenta
med resten pannekakeroren.

Topping: Topp de ferdigstekte pannekakene med den
hoisinstekte soppen, mango- og avokadosalaten, den
crispy gronnkéalen, edamamebennene, sesamfreene og
chilimajonesen.



