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Svampyakiniku med agg och
sesamstekt broccoli

Svampyakiniku
Ostronskivling 200 g
Salladslok Y2 forp
Ingefdra Y2 forp
Majsstdrkelse 2 tsk
Sesamfrén 1 msk

@ Vitlék 2 klyftor

> Socker 1 msk

2 Japansk soja 2 msk
@ Vatten 2 msk

2 Neutral olja 1 msk

2 Vitvinsvindger ¥ msk

Sesamstekt broccoli
Broccoli1 st
Sesamfrén 1 msk

@ Neutral olja

@ Vitlok 1klyfta

@ Salt1krm

Stekt dgg

Agg 2 st
2 Neutral olja

Till servering
Jasminris 125 g

1. Koka jasminris enligt anvisning pa férpackningen.

2. Svampyakiniku: Strimla ostronskivling och
salladslék. Skala och finriv ingeféira (ca 1 msk) och
vitlék. Blanda ingefdra, vitlok, socker, japansk soja,
vatten, neutral olja, vitvinsvindger och majsstdrkelse i
en liten skal.

3. Sesamstekt broccoli: Skdr broccoli i buketter och skiva
stammen. Hetta upp lite neutral olja i en stekpanna.
Stek broccoli, pressad vitlok, sesamfrén och salt ca 3
min. Ldgg 6ver pd en tallrik och spara pannan.

4. Stekt dgg: Torka ur stekpannan och hetta upp lite
neutral olja. Stek éiggen ca 2 min, gulan fdr gérna vara
|6s. Léigg over pd tallriken och spara pannan.

5. Svampyakiniku: Hetta upp lite neutral olja i stekpannan
och stek ostronskivling p& hog véirme ca 2 min. Tillsétt
s@isen, hdlften av salladsléken (den vita delen) och
sesamfrén till pannan. Sjud ca 1 min, eller tills det mesta
av vatskan kokat in. Smaka eventuellt av med lite
japansk soja.

6. Toppa svampyakiniku med resten av salladsléken.
Servera med jasminris, stekta dgg och sesamstekt
broccoli.



