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Kinesisk wok med flaskfars, pak

h h ()

choy och sesamfron

Wok 1. Koka jasminris enligt anvisning pa fdrpackningen.
et

ggc:(nczt:)l\l; 1/ zsft 2.Wok: Strimla gron chili tunt. Strimla pak choy grovt.

Bananschalottenlék 1st Klyfta bananschalottenlék.

Floskf(_]rs 25..0 91 3. Hetta upp neutral olja i en wok eller rymlig stekpanna

Malen ingefara ¥ tsk och fras fldskférs ca 4 min, krydda med lite salt och

:-/ilit:](()ek1 1S|:nytu malen ingeféira. Tillsétt pressad vitldk, 16k, chili (spara

Kinesisk soja 1 msk
® Socker 1% tsk

® Vatten1dl
Majsstdrkelse Y2 msk

Till servering

Jasminris 135 g
Sesamfrén 1 forp
Snackgurka 1 st

Att ha hemma @
Olja, Salt, Socker, Vatten

lite till servering) och pak choy. Fras ytterligare ca 2
min, tills firsen @r helt genomstekt.

4. Tillsdtt pressad limesaft, kinesisk soja, socker och
vatten. Blanda ut majsstdrkelse med vatten och rér ner i
pannan. Koka ihop ca 2 min.

5.Dela gurka i bitar. Toppa woken med sesamfron och
resten av den strimlade chilin. Servera med jasminris
och gurka.



