2 PORTIONER

Chinese tofu med salladslok,
jasminris och sesamwokade

gronsaker

Till servering
Jasminris 125 g
Salladslok 1 forp
Sesamfrén 1 forp

Chinese tofu

Tofu 200 g
Majsstdrkelse 2 msk
Kinesisk wok- och
dippsés 2 forp

2 Neutral olja

Sesamwokade gronsaker
Pak choy 1férp
Champinjoner 125 g
Sesamolja 1 msk

Chili flakes

@ Vitlok 2 klyftor

@ Salt 2 krm

1. Koka jasminris enligt anvisning pa férpackningen.

2.Forberedelse: Rosta sesamfrdn i en torr stekpanna tills
de dr gyllenbruna. Léigg i en liten skdl. Finstrimla den
évre grona delen pd salladsléken och skdr den nedre
vita delen i cm-stora bitar. Ligg i separata skélar.
Halvera champinjoner och skdr pak choy i mindre bitar.

3.Koka upp ldttsaltat vatten i en rymlig kastrull. Koka pak
choy ca 2 min, hdll av och spola i kallt vatten.

4.Chinese tofu: Skdr tofu i kuber (ca 2x2 cm). Légg p@ en
tallrik och blanda med majsstérkelse. Hetta upp rikligt
med neutral olja i en stekpanna. Stek de panerade
tofubitarna runt om tills de kdnns frasiga. Ldt rinna av
pd lite hushallspapper. Torka ur den anvénda
stekpannan. Tillsdtt kinesisk wok- och dippsds och ldt
koka upp. Blanda ner den stekta tofun och blanda runt.

5. Sesamwokade grénsaker: Hetta upp sesamolja i en wok
eller rymlig stekpanna. Fréis champinjoner och pressad
vitlok ca 1 min. Tillsdtt pak choy och de cm-stora
salladslékbitarna, frés ytterligare ca 1 min. Krydda med
salt och lite chili flakes.

6. Stro finstrimlad salladslok och rostade sesamfrén éver
tofun. Servera med sesamwokade gronsaker och
jasminris.



