(]) RETNEMT

Billedet kan afvige noget

(® 15- 20 min

#

O, 2 PORTIONER

Bedom retten og lees mere: & r

4 DAGES HOLDBARHED

Asiatisk oksebowl med rakost og
soyal/ingefaersauce

Det skal du bruge

135 g basmatiris

1 stk redleg

1 stk &eble

100 g kalmix

Ya+Ya stk lime

1 pose sesamfro

275 g strimler af oksekad
2+Y> pose soja/ingefaersauce

Det skal du selv have
olie®

salt -

peber ©

b basisvare

1. Ris: Kog risene som anvist pa posen.

. Rakost: Pil redlag og skyl aeble. Skaer begge i tynde

skiver og kom i en skal sammen med kalmixen. Pres
saften fra den halve lime over. og vend det godt
sammen.

. Tilbeher: Varm en ter stegepande op til middelhgj

varme og rist sesamfrgene ca. 1 min. Kom dem i en lille
skal. Skyl og skaer resten af limen i bade.

. Oksekadsstrimler: Kom lidt olie pa panden og varm op

til hgj varme. Steg kadet i 1 min. uden at rgre i det. Vend
det om og steg videre i 1-2 min. Krydr med lidt
friskkveernet peber og vend den ene del
soya/ingefaersauce i.

. Servering: Anret bowlen med ris i bunden og leeg

kadstrimlerne og rakost paent ved siden af hinanden.
Top med ristede sesamfre og servér soya/ingefaersauce
og limebade til.



