Sesamstekt flask med ingefara,
rodkalsslaw och rostad 16k

Sesamstekt fliskkotlett 1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.
Ingefdra ¥z bit

Japansk soja 1% msk 2.Sesamstekt flaskkotlett: Finriv ingefdra. Légg i en bunke

~- och blanda med japansk soja, pressad vitlék och
zuf)i(til(glt(lgt}(s,?g? so_cker. S_kdr ﬂﬁskyotlett. i mindre bitq.r och blanda ner i
& Socker 1% tsk sojamarinaden. L&t marinera ca 10 min.
@ Neutral olja 8.Rosta sesamfrén i en torr stekpanna tills de &r
Rodkalsslaw gyllenbruna. Léigg dver i en liten skal.
Ingefdra ¥z bit 4.Rodkdlsslaw: Finriv ingefiira och vitlok. Ligg i en rymlig
Matyoghurt 1dl skdl och blanda med sambal oelek, salt, vitvinsvindger,
Rodkal 250 g flytande honung och matyoghurt. Finstrimla rodkal och
@ Vitlok 1klyfta blanda ner i skalen.
= Sambal oelek ¥ tsk
= Salt 2 krm 5. Rostad l6k: Grovhacka bananschalottenlok. Ligg i en
2 Vitvinsvindger 2 tsk bunke och blanda med salt. Lat sté 5 min. Blanda
& Flytande honung 1tsk ner vetemjoél. Hetta upp rikligt med neutral olja i en

stekpanna och stek loken frasig. LAt rinna av pd lite
Rostad I6k hushéllspapper.
Bananschalottenlék 1 st
& Salt 1krm 6. Sesamstekt fliskkotlett: Stek den marinerade
@ Vetemjol 1 msk fliskkotletten (inklusive marinad) i en stekpanna med
@ Neutral olja lite neutral olja. Stek tills marinaden kokat bort och
kottet borjar bli karamelliserat, ca 6 min, tills det dr helt

Tillbehor genomstekt (innertemp 72°C). Strd éver hdlften av
Jasminris 125 g sesamfrona.
fi?r?g:nsf:on 2k 7. Klyfta lime. Servera sesamstekt fiiskkotlett med

jasminris, rodkalsslaw, rostad ok och lime. Toppa med
resten av sesamfrona.
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