Chinese pork i salladsblad med
gurksalsa, limecréeme och sesamfron

Gurksalsa

Gurka 1 st
Sesamfrén 1 msk
> Socker 1tsk

2 Vitvinsvindger 2 tsk

@ Salt %2 krm

Limecréme

Lime 1st

créme fraiche Y% dI
@ Salt Y2 krm

Chinese pork
Ingefdra 1 bit

RAd chili 1 st
Fliskkotlett 300 g
Majsstdrkelse 2 msk
Japansk soja 2 msk
2 Vitlok 3 klyftor

2 Neutral olja

2 Socker 2 tsk

@ Vatten 2 msk

Till servering

Jasminris 125 g
Isbergssallad 1 st

1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

2. Gurksalsa: Skér gurka i smd térningar och lagg i en skal.
Blanda med socker, vitvinsvindger och salt. Ldt std till
servering. Rosta sesamfrén i en torr stekpanna tills de
@r gyllenbruna. Strd dver gurksalsan vid servering.

3. Limecréme: Skolj limen i ljummet vatten och finriv det
yttersta skalet. Blanda creme fraiche med limeskal och
salti en liten skdl. Klyfta den anvdnda limen och lagg i
en skal till servering.

4.Chinese pork: Skala och finhacka ingeféra. Finhacka réd
chili och vitlék. Lagg i en skal. Skar flaskkotlett i tunna
strimlor. Lagg pé en tallrik och blanda med
majsstdrkelse.

5. Hetta upp lite neutral olja i en wok eller stekpanna. Frds
fiiiskkotlett ca 4 min, tills kottet dr frasigt. Léigg over pd
ett fat. L4t woken sté och tillsdtt ingeféra, chili och
vitlék. Lat frdsa ca 1 min. Blanda ner socker, japansk
soja och vatten. Sjud ca 2 min. Léigg ner det stekta
kottet i sdsen och koka ihop ytterligare ca 2 min.

6. Plocka salladsblad frdn isbergssalladen och ldgg pa ett
serveringsfat.

7. Fyll salladsbladen med chinese pork, gurksalsa och
limecreme. Servera med ris och limeklyfta.
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