Tangcu ya - Fisk i sGtsur sas med
blancherad pak choy

Till servering
Jasminris 135 g

Krispig fisk

Sejrygg 300 g

® Salt 2 tsk
Majssttirkelse 1% pdse

Sotsur sds

Ingefiira 1 bit

Vitlék 2 klyftor

Rod chili Y2-1 st
Salladslék 1 forp

@ Vatten % dl

® Socker 1 msk

® Vitvinsvindger 12 msk
Japansk soja 1 msk
Sesamolja ¥ pdse
Majsstdrkelse Y= msk
Sesamfrén 1 forp

Blancherad pak choy
Pak choy 1 st

Japansk soja 1 msk
Sesamolja Y= pdse

® Vitvinsvindger Y2 msk

Att ha hemma ®
Olja, Olja*, Salt, Socker,
Vatten, Vitvinsvindger

1. Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen.

2. Koka upp rikligt med léttsaltat vatten till blancherad pak
choyisteg 7.

3. Forberedelse: Skala och finhacka ingefdra och vitlok.
Skiva rad chili och salladslék. Halvera pak choy. Skar
sejrygg i bitar (ca 2 cm), ldgg i en skdl och blanda med
salt.

4.Sotsur sas: Hdll vatten i en liten bunke och blanda ner
socker, vitvinsvindger, japansk soja och
sesamolja. Vispa ner majsstéirkelse. Hetta upp lite olja i
en kastrull och frds ingefdra, vitlok, chili och hdlften av
salladsléken ca 1 min. Tillsétt sojablandningen. Sjud ca
2 min. Stdll &t sidan.

5. Krispig fisk: Blanda fisken med majsstérkelse. Hetta upp
rikligt med olja i en wok eller stekpanna. Stek fisken
krispig, ca 4 min. Hall bort dverflédig olja.

6. Tillsditt sotsur sds till fisken och blanda forsiktigt sé den
inte gér sonder. Stro 6ver resterande salladslék och
sesamfron.

7. Blancherad pak choy: Koka pak choy ca 1 min i det
littsaltade vattnet. Blanda ihop japansk soja,
sesamolja och vitvinsvindger till en dressing. Ldgg pak
choy pé ett fat och ringla éver dressingen.

8. Servera fisk i sétsur sés med blancherad pak choy och
jasminris.

TIPS! Rosta géirna sesamfrona i en torr stekpanna tills de bérjar fd lite farg innan du tillsétter dem till fisken.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivénligt alternativ

® 30-40min 2 2PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan!
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