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2 PORTIONER

Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

ca-alloé

Pork teriyaki wok med lime och

broccoli

Till servering
Jasminris 125 g

Teriyakisds

Lime 1 st

Ingefdra ¥z bit
Majsstérkelse 1tsk
Japansk soja 2 dl

@ Vatten1dl

@ Vitvinsvinéiger %= msk
 Socker 1 msk

@ Vitlok 2 klyftor

Pork teriyaki

Broccoli1 st
Bananschalottenlok 1 st
Fléiskkotlett 300 g

@ Salt 2 krm

2 Svartpeppar

% Neutral olja 2 msk

1. Koka jasminris enligt anvisning pa férpackningen.

2. Teriyakisds: Skolj limen i ljummet vatten och finriv
skalet. Skala och finriv ingeféiran (ca Y2 msk). Légg allt i
en liten skal. Blanda med pressad saft frén halva limen,
majsstdrkelse, japansk soja, vatten, vitvinsvindger,
socker och pressad vitl6k.

3.Férberedelser: Skar broccoli i mindre buketter och skiva
stammen tunt. Klyfta bananschalottenlék tunt och
klyfta den anvéinda limen. Légg allt at sidan.

4. Pork teriyaki: Skar fiiiskkotlett i tunna strimlor. Krydda
med salt och lite nymald svartpeppar. Hetta upp neutral
olja i en wok eller stekpanna. Stek kéttet ca 4 min, tills
den fatt fin férg.

5. Tillséitt all broccoli och 16k, fris i ytterligare ndgon
minut. Blanda ner teriyakis@sen. Lat puttra ca 4 min,
tills kéttet dr helt genomstekt.

6. Servera flaskkotlett i teriyakiséis med nykokt jasminris
och limeklyfta.



