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2 PORTIONER

ca-alloé

Chili- och limestekt flaskfars med
rodkalssallad, mango och sesamfron

Limedressing
Ingefdra ¥z bit

Lime 1 st

Japansk soja 1% msk
Malen koriander ¥z tsk
Majsstdrkelse Y2 msk
@ Flytande honung 1
msk

@ Salt1krm

@ Vitlok 1 klyfta

@ Vatten 1% dl

Kalsallad
Morot 1 st
Rodkal 125 g

2 Salt

2 Svartpeppar

Chili- och limestekt
fldskfirs
Bananschalottenldk 1 st
Rad chili ¥ st

Flaskfars 250 g

@ Neutral olja

@ Salt

Tillbehor
Jasminris 125 g
Sesamfrén 1 forp
Mango 1 st

1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

2.Rosta sesamfron i torr stekpanna ca 2 min. Spara
stekpannan.

3. Limedressing: Skala och finriv ingeféra (ca 1 msk).
Tvdtta limen i ljummet vatten och finriv skalet. Ldgg
ingefdra och limeskal i en liten skal. Blanda med
japansk soja, flytande honung, malen koriander, salt,
pressad vitlok, vatten och majsstérkelse.

4. Kalsallad: Skala morot. Strimla rédkal och morot tunt.
Ldgg allt i en bunke. Tillsdtt pressad saft fran halva
limen och hdilften av de rostade sesamfréona. Smaka av
med lite salt och nymald svartpeppar.

5. Chili- och limestekt fiiskféirs: Finhacka
bananschalottenlék och skiva rdd chili tunt (se tips!).
Hetta upp lite neutral olja i den anvéinda stekpannan.
Stek flaskfdrs ca 5 min pd hdg vérme. Sénk till
medelvirme och frés 16k och chili ytterligare ca 2 min.
Tillséitt limedressingen och sjud ca 2 min, tills farsen &r
helt genomstekt. Smaka av med saft fran den
resterande limen och lite salt.

6. Skdr mango i mindre bitar.

7. Servera chili- och limestekt fiiskféirs med mango och
ris. Toppa med resten av de rostade sesamfréna.

TIPS! Tank pa att farsk chili kan variera i styrka!



