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O, 2 PORTIONER

3 DAGES HOLDBARHED

Bedam retten og lees mere: !

Lers

o]

Krebinetter og asiatisk salat med nuoc

dressing og ris

Det skal du bruge
135 g basmatiris

300 g hakket gris & kalv

Y2 pose panering med
cornflakes

2 stk lime

1 fed hvidlag

1 spsk fiskesauce

1 spsk hvidvinseddike
1 stk skalottelag

2 stk gulergdder

1 stk skoleagurk

1 spsk sojasauce

Det skal du selv have
smor ©

sukker

salt ©

peber ©

b basisvare

1. Ris: Kog risene som anvist pa posen.

. Krebinetter: Krydr kedet med salt og peber og del det,

sa der er en portion til hver. £lt hver del sammen til én
kugle og form dem til en bef ca. 2 cm hgj. Varm en
pande op med en god sjat olie. Kom panering i en
tallerken, vend kadet i og pres dem let. Sgrg for det
daekker det hele. Steg dem ved middlehgj varmeica. 5
min. pa hver side. Tag dem af panden og seet til side.
Gem panden.

. Nuoc dressing: Riv limeskallen fint ned i en stor skal. Pil

hvidleg og pres ned i skalen. Bland det med fiskesauce,
hvidvinseddike, ¥2 spsk sukker, lidt salt og peber. Skaer
resten limefrugten i bade.

. Asiatisk salat: Pil skalotteleg og skeer i skiver. Skreel

gulerod og riv groft. Laeg agurken pa et skaerebraet og
bank den med handen i hele leengden, sa den gar let i
stykker. Skaer i skrd skiver pa ca. 1 cm. Kom det hele i
skalen og bland det godt sammen med dressingen.

. Soja-smer: Varm panden op igen. Kom 1 spsk smar pa

og lad det brune. Sluk for varmen, nar smeoret er bruset
af. Tilseet soja og %2 spsk vand og rar rundt.

. Servering: Kom soja-smarret over krebinetterne og spis

med ris, asiatisk salat og limebade til.



