Koreansk farswok med paronsallad
och sesamfron

Pironsallad
Gemsallad Y forp
Lime %2 st
Pdron1st

RodIok Y2 st

@ Salt

Bulgogifiirs
Pdron1st

RAdIOk 2 st

Notfars 250 g
Kinesisk soja 1 msk
Malen ingefdra 1 tsk
Lime 2 st

2 Neutral olja 1 msk
@ Vitlok 1 klyfta

> Vatten 2 msk

> Salt

Tillbehor

Risnudlar ¥2 forp
Sesamfrén 1 msk

1. Bryt risnudlar i mindre bitar och koka enligt anvisning
pa forpackningen. Héll av och spola i kallt vatten.

2. Péironsallad: Bryt blad av gemsalladen. Skalj hela limen i
ljummet vatten och finriv skalet. Tdrna pdron. Strimla
rodlok. Légg allt i en salladsskal och blanda med
pressad saft frdn halva limen. Smaka av med lite salt.

3. Bulgogiftirs: Grovriv pdron och krama ur lite av vatskan.
Finhacka rédlok. Hetta upp neutral olja i en wok eller
stekpanna. Frés rivet péron, l6k och nétfdrs ca 3 min,
tills fdrsen fatt fin farg.

4.Blanda ner kinesisk soja, pressad vitlok, malen ingefara
och vatten i pannan. Frds ytterligare ca 2 min, tills
farsen dr helt genomstekt. Smaka av med pressad saft
frdn resten av limen och lite salt.

5. Servera bulgogiférsen med péronsallad och risnudlar.
Toppa med sesamfrén (se tips)!

Notera att ingredienser kan avvika frén receptbilden
: ; TIPS! Rosta sesamfréna i en torr och het stekpanna tills de dr gyllene!
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