?8% 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED ® 20 - 30 MIN. TILBEREDNING




Banh mi - Vietnamesisk sandwich med
soja/ingefaerstegt svinekad, syltede
grontsager og koriander

Det skal du bruge

> stk ingefeer

1 spsk hvidvinseddike

1 spsk sukker

1%2 spsk vand

2 stk gulergdder

1 stk redlag

300 g pulled pork

/2 pose soja/ingefeersauce
2 stk brad

1 stk skoleagurk

/> pakke koriander, frisk
1 pose mayonnaise

1 pose srirachasauce

Du skal selv have:
Salt, Sukker, Vand

Fremgangsmade

0 Teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).

e Ingefeersyltede grontsager: Skrael og skaer ingefaer i tynde skiver.
Kom det i en gryde sammen med hvidvinseddike, sukker, vand og lidt
salt. Kog ca. 1 min. Riv gulerod groft. Pil og skeer redlag i tynde skiver.
Kom revet gulerod og redlag i gryden. Vend godt rundt og lad det
treekke indtil servering.

e Soja/ingefeerstegt svinekad: Skeer pulled pork i ca. 1 cm tykke skiver.
Varm lidt olie op i en stegepande og steg skiverne ca. 1 min. pa hver
side til de har en flot stegeflade. Heeld soja/ingefeersauce pa og lad
simre indtil saucen er kogt vaek og begynder at karamellisere.

o Brad: Skaer en rille i hvert stykke brgd uden at skeere igennem. Varm
bredene i ovnen 4-5 min.

e Banh mi: Skeer agurk i aflange skiver og pluk koriander. Fyld brgdet
med mayonnaise, agurk, ingefaersyltede grentsager og soja-
ingefeerstegt svinekad. Dryp lidt sriracha sauce over og top med frisk
koriander. Servér straks.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 3.163 kj / 756 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

. . o Fedt 21,79

/g, Gluten, Hvede, Rug, Selleri, Sennep, Soja, Svovldioxid heraf maettede fedtsyrer 469

Kulhydrat 95949
Vidste du at... heraf sukkerarter 28,49
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 442 g
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 649
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 599
en god deal.
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