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Sweet and sour pork med ingefira,
ananas och salladslok

2 PORTIONER

Sotsur sds 1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.
Japansk soja 1 msk . . .
Ma?sstdrkeljse 1tsk 2. Sotsur sds: Ligg ketchup, vatten, japansk soja, socker
@ Ketchup Y. d| och vitvinsvindger i en liten kastrull. Koka upp och ldt
& Vatten 1dl sjuda ndgra minuter. Blanda ut majsstérkelsenica 1

& Socker 1 msk
@ Vitvinsvindger 2 msk

Sweet & sour pork
Gul I6k 1 st
Ananasringar Y2 burk
Rdd paprika 1 st
Ingefdra 1 forp
Flaskkarré 300 g
Majsstérkelse Y2 dl
2 Neutral olja

Tillbehor

Jasminris 150 g
Salladslok ¥z forp

msk kallt vatten och vispa ner i sésen. Lat sjuda tills
s@sen tjocknar. Stdll at sidan.

3.Forberedelser: Grovhacka gul I6k. Skdr ananasringar
och rdd paprika i mindre bitar. Skala och skdr ingefdra i
tunna skivor. Skar salladslék i ca 3 cm Iénga bitar. Térna
fitiskkarré i ca 3x3 cm stora bitar. Liigg majsstérkelse
pa en tallrik. Vénd runt fidskbitarna i majsstdrkelsen.

4.Sweet & sour pork: Hetta upp rikligt med neutral olja i
en wok eller rymlig stekpanna. Stek det panerade kottet
ca 5 min, tills det dr frasigt. Ta upp kéttet och Iat rinna
av pé lite hushdllspapper. Tillsdtt gul 16k, ingefdra och
paprika till woken och fréis ca 4 min. Blanda ner
ananasbitar, salladslok, det stekta kdttet och sétsur
s@s. Blanda runt ordentligt.

5. Servera sweet and sour pork med jasminris.



