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(_68% 2 PORTIONER 3 DAGES HOLDBARHED



Ponzuwokket svinekad med greonkal

0g sesamfrg

Det skal du bruge

135 g basmatiris

125 g champignoner

Y2 stk ingefeer

Y2 stk redlag

1 fed hvidleg

300 g hakket gris & kalv
100 g snittet grenkal

1 pose ponzusauce

2 stk lime

Y2 pose sesamfre

/2> pakke koriander, frisk
/> pose chiliflager

Du skal selv have:
Olie, Salt

Fremgangsmade

0 Ris: Kog risene som anvist pa posen.

a Grent: Rens og skeer champignoner skiver. Skreel og riv ingefaer fint. Pil
hvidleg og redlag, skeer loget i bade.

e Ponzuwok: Varm lidt olie op i en wok eller stor stegepande. Brun
kadet ca. 4 min. og krydr med salt. Pres hvidlag i og tilseet champignon
og ingefaer. Steg videre ca. 2 min. Bland gronkal, redleg og ponzu i og
lad det simre ca. 1 min.

@ Sservering: Skaer lime i bade. Top woken med sesamfre, koriander og
lidt chili flakes. Server med jasminris og limebade.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 2.660 kj / 636 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

_ Fedt 19049

Gluten, Hvede, Sesamfr@, SOJa heraf maettede fedtsyrer 6,29

Kulhydrat 73049
Vidste du at... heraf sukkerarter 10,09
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 43249
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 394
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 6,59
en god deal.
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